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ش الفوكوزه 16 
كانو ديه دوليار: 1 
: خاؤداك الازفن كرو م 
السورييه والغرائئةا 2 
اللمسات ازاخيرة :د 
الختلصات العلوة قت 


المارينع 


١ 559 ْ‏ 
هو مزيج من بياضض البيض المخفوق مع السّكر أو مع سائل السّكر. وهو أساسيّ للعديد من 


٠. 2 8‏ 1 مده م 5 
ُ تُحطرينة؛ ولكن التقنيات الأساسية وطرق التحضير تبقى هي ذاتها. 


أضواع المار يطخ 


11 مووي ود كه دعسو ووو ع ووو لز ما لمعه وم د قا ل يئؤلل احاح لمان لج 60ح عع دل صل ا 49 لا 00072 وعوويب 
كه 5 2 . : 
الفرنبي: هو سول أانواع المازبع ولديه : تحضير المارينع 


تركيية خغينة ويستعمل التزيين رالخبز : +3 ا 7 : 5 5 
1 1 0 تأكد: ؤ- 4 الأر. لك تطيقة وحائبة من الددون. لتتأكدي من حصولق على العد الأقصى من السجم, دعي وفاش للبيض جاتب 
: ي إلى ' نعة المتابئة): | نالخدي شن نّ كل الادولك نفيفء وخائية دن ادنب ي دل حصوت عي شتمسير دعي عاضر اللبييضص < 


امال 195 حاترن يفن أ فى وعاة مقط على برجة جرارة الغرئة قبل استعمال. يوجد ثلات طرق لتحضهز المارينغء حسب الوصفة التي قزهدين تمضيرو 
برشتان. 

الإيظ لي: مارينة ترتهيته صلبة ولكن 
دكملية ,صمنوعة من لكر الساخن: الذي 
يُعلهى عم بياض البرض ويُستعمل 2 
الحلويات الفير مطهدة كا لمووسن البازد 
والءيوفليه والسوييه. وشكلها متماسك 
جداً. نذلك ذوي منأسبة للاستسال ب 
التزيين. لتحضير 400غ من المارينخ 
الإيظالي: اسنمي سائل ”كر يوأسظة 
2ع من المتكر و33 مليلتر من الماء. إغلي 
حتى. تصبلي إلى النقطة عنما يصبح ديك 
كرة ناعمة (116 درجة مثوية! ثم اخنقيها 
حوالي 5 من بهاض, الييس 'تخفوقة 


بقوة. ٍ 

١‏ 78 : الطريقة الفرئسية اتطريةة السويسرية 
السمويسري: يعصلي اتيعة سلبة اكار «ختير 3 لطري لف مد 71 
من القرنعني؛ حشكريه عندها تريدين إحفقي يياضى البيض بواسطة إخذقي بياضص الووضمن حتى يجدد إحخكقي بياض البيضئ والسكر قر 
بتعمال كين التزيجن أو طرة. تزدين | الخفاقة الكروية لتشكل اطراف ويتكثف بواسطة خفاقة مذيتة عنى وغاه موضوع على مقلاة عن الها- 
أخرى. استعملي 125غْ من المكر إنى : جامدة إنثري نصف كمدية الإسكر على اللاولة وعلى سرعة بطليثة. اخكقي المغلية إستمري في تدريك الوحاء 
بوار, بيضتين. دفعات صقيرة ثد أسقطلى النصف سائل السكر الساخن مع مياض لمنع تشكل دروب فيه. 

لباقي كله. البوخى المخفوق مت الحية الجانبية 


1 اقذ ها مو ودع ح عن ل س6 و 34464 6ه اوزغ بج وأ داع ع ع كي 4ع وأ ماخ مدع عن ع لعج جيعاء 8 عاط جبواع و ع ووه 669 500 امسعفقنيييةس 


مطح | صنعاتبافكوقا 
لياحنى 3 بيضات وه 
75م من المدكر الناعم 

ملمقة ثأي سن خل التو:. اتؤشري نر 
البت لامر 


سيت هذه للحنوى السثهورة على اسم 
راقد .: الباليه الووسية ات ماظلوكا وذللل 


| احتفالا بدارتها الى تيوردلاك. وهي 
| نوع من حلوى الم “رينم القريدة فى 
نوعباونها ترك تشده الما مائو 

1 : إلحلؤى الخطمى) وهي تحضن عبر إأضائفة 
حضارى ورق الخبز ا صيتية الخبر,. 0 ا 7 
ع 37 1 1 5 3 للخل ودقيق, للنذرة إلى بياض البيض 
إتتةي يياض العوض حت يج ٠‏ 0 | لمق والسكر. وتمهزه' مدة متبيها 


علعقة “اي من نقق الضرة 


0 5 
ل ال ثم أشيفي بقية 
0 , 
المككر مم الذل. ودقيق ثذرة. شظيها حتى 
يتسبح تنك داثرة ره 33 سشتمتر 


على درق الخبز واخبزبها على حرارة 19/0 


درجة مكبة لدة ساعة. دعيي تيرد :2 


القصيرة لأنوا تضمن دقام الرعلوبة فبيها 


ازالة ورق الطهى 


أزيلئ ورق الطهى بانتباد من أسعل 
المارينم البارد. 


الفرن إتطتا الكمية تكني 8 أشساسر 


80942 ه 66ه 444+ خؤع م مع مه مهرم وو عرهمم هروج وم هه مهة ه موامرفة عون وم ذهاوو واه ؤقهؤة ةأهة 338و 6 254232533236838 


تعينة كيس الثزيين نقد يم الماريسع 

حون “بطري عي يي و 2 ئ( 4 ب 0 نز عي الاريك أن انسوفن مون 

ديع احرى في يسوب اطراف الكبى هوق حاؤة مرشان كي يعمل كدعادة. ا 1947 500 

1 ديشي عع الكرب و جرع 

الأشكار االاحترة 

: « إمنثي بالشوكولاته بين طبقني: وانتري 
تغائف الشوكولا7* ثم ؛نثريي السسكر 
الناعم وبجدرة الشوعيلا؟ه. 

ه أضيفي اخندازت من الفاقهة اترسمية 

الي عش العصغور كله. 

| #ضدي طيقات من #شوكولاته أب ءؤوس 


الفاكهة هوق الأخراص نصتم الكاته. 


أ 


1 نيقي القوهة بإمكام: ثم اقلبي إطوي اعار كيس التزيين فيق إثلبي أعلى الكيس حتى تظهر 
لكيس فوق الظرف لمدم يدك لتكوني 4ا3ة: ثم ضحي 
تنص الحثوة براسظة الملمقة 


الحنا.وة هي القوهة وحتى 0 
*تخلصين سن النيوب الهوائية. 5 


اا جب جد تصعات 65 لماك عرد فاك كبك كتوار توم ورار اوه كي د عد كوا 9983964 و ووه مسمس مومه و مو دن وص و من عرد تيه موروروت حاون لطع وسنوع ييه سوج وفع وال ديك 


عبر ودن خو لصت تشكاق منمال>ة 
صقدة ند اواصطة مماسَن العده مور ع 
لاستمالأت الأخرى وعروضي التزيين 

بشكاك استعدال اله اريئه اللفرشسي 
عاج اطيبة على حَوْوّة 1006 :رجه 


حوية لمدة ساعة على الأقل. الما اتماردت؟ 


السويمري الذي جف موق ال ل ل 8ل 
5 درجة مايا عم تتنسة الصرف استحملي كيس التزيين لاع 
قو ب البهيب دواثر صتيرة على ورق الخبز 
مستعملة فوهة متوس.اة او كبيرة. 


ا 
ا 


عدر اتطيور: علمى ورق الخبز بدوائر 
شمر > با تيمتر. وبراسطة أومهة 
وي قتزيين الذي على شكل جد 
اصدىى الفاعدة مهقدئة عن الرسظ 2 5 نََ وه 2 
. ا تريدين. م.تودلةه» كرعغة صسغيرة 


* 


32 بتكل لوث ثم ضعي بواسلة 


لي 


القرض اللوليي على ررق الخبز 


علسى دائرة لسلسم الشرس لاذيي 


عادية ابدتي من وبا الدائرة ودلك 
بتكل لولبي تت تسلي إلى الخارج. 


سو اسردين المزيد هن الماريتغ قوق 


احرف حتى تحاااهي عش الطيور 


الصلدبات 


0 البارد والسوفيله والجيلي 


| تصتع حلوى رائعة من المؤوس الخفيف الذي يشبه الكريما؛ و'لسوفلية 'لحلو الطعم. تحتاجين إلى 
: الكريما المخقوفة واتجيلاتين أو 'لمارينغ الإيطاني لك تشكيالات مختلفة لتجملها متماسكة. ولكن 
ا انجيالاتيبن ضروزى ي الإضشا تأثيرات الارتجاجات التي ن تللسميزة. 


11 


000 ل ا لاا ااا ااا ا ا ااا ل ا 0 


تذويب التجيلد نين صتع مووس الفاكهة اليسيظ 


تضروري نقم بويرة الحدلاتين | تشكل بورنة للفاكهة الماسا للعديد من لنواع المووس: للحصول على الفض نكوة: الخذاري البورية ثنت النكهة للثوبة كالسسق الذي 
بؤوقة للجيلاتين قبن ن استعمالها نكي | يظهر عذا وكذلك توت العليق والزبوب الأسود المناسبين. لتحسلى على دووبى حفيف قيفي بياض بيضتين مخفوقتين 
ترج جردا مع للمزيج الذي سر ا 
غ الحبلاتين لاتعغيبة 


هعم عترما تذوبين 


: حضري 15اغ هن بودرة 
البودرة : الجيلاثين في ااماء لإأتطاري إلى 
إنثريها فوق 4 ملاعق ملعام مِنْ اليعي) ودعيها تبرد حتى تصضنبخ 
السائل البارد-:ضهيها جائباً لمدة | فاترة: أضيفى مع الخلط 456 مليلتر 
خمسة دقائق حتى تصيح إسقنجية: أ من بورية الفاكهة المملاة: دعيها 2 إحغفى 300 مليلتر من الدوبل كريم ثم اخفقى ملعقتا طعام من ١‏ 
ضعيها في وعاء فوق ماء ساحن + جانبا على دزجة حرارة القرفة حتى في ميج القاكهة حتى ترتاء. أضيفي الكريما الباقية مع التد, 
حتح يضبح لأسائل شفاقا يتكثف العريج وذلك ثمدة 15 - 30 مستعملة الملعقة المسطحة (الغلوق). أتركيه. في الثلاجة لمدة 4 ساء 
دقيفة التطديم. 


العمععوووسر ع سم مو ع مموو ور ووو فوع مه حك لد مد مد ممم عع عور يرد دده هعرج وعدا هديا ع ارج ربج ربجي رس ديبس 


مووس الشوكولاته 
/ يعتمد هذا المروين “ريم والسيل على 
3 مزج الشوكو لأته سم الزبدة وبيياضس 
٠ |‏ البيض كي يحَصَر غوضاً عن الجولاتين 
لتحصاي 50 كمية تكفى عرتة انشخاس: 
ذوبني 5 من اللشوكو لاته القير محلاة 


وتوت دوه 3 مم 130+ هن تنك لاناعج ومئعقت' طفَام 

اتورقا ا من لآيدة اتركيه يبرد تم أضيفى: 

دعي الآوراق تصبح طرية في الماء انض البنيطن يجتى يتجلناك تكله جه 

البارد لمدة 5 دقانق. إعصري الماء : أضيفي مع التحريك مزيج المتوكولاده. 1 

الزائد. أنقلئ الأوراق إلى سائل ساح أ خطيه ثو ضديه هي #كلاب.: امد 4 إتثيوي 7 يكور مزيم الشوكولانه إحققي ملعفتا ملعام 

لتذورب سمأءات على الأقل المذوبة مارد؟ قبل إخدافة صغار البيضن المخفرؤ فى || ى ايلا 
البيض. إذا كان ساخنا من الممكن أن .قليلاءكم لضيفي واحتواة لاداقى 0 ” 


أاضافة صغار اتبيقن اضافة بياض الببد, 


0 ١ 
يُطهى الصضقار ا تمتزج جيدا‎ 


0-7-0 


0-8 


الموس البارد با اسوشليه +الجينى 


ااا ل ع عع عع عافعفممممعوعموم مم دع ع ممعم مم وو ووةمةمقق عونممو مم مممموءءر م9 مومهم ممم مجو وويمةمةقةة غنم ممممههه6.6.69500906960 200.660 44ومهةةونفيجيوء 554 


اسخضيير سوفليه الفاكهة 


اتلك حى. اثثنية من مزع تلاخة مكونات من دورية انفاكية العارينه والكريما 
والتسي يي عد ع مرغ يسده السوكليه المخبورة. هنا تم اصنع سوعي نوت العنيق 
الله منيات عن البورية و00 مايام دن اله ارون الإيطاتي و2400 مليئتر من 


اليد عفر سخ بفلية سعته 1,5 ليتر,. 


عع شوق مؤدوج من ورق 
لخبر حورن طبق مغ وضعة 
حلي +2 8 5 سعتتيمتر فرق الحافة 


الوتتتيه واسطة شروط لاحسدق 


على 


ديع السنوقاره في 


لهة حتى يصل الى حاقة 


أضيقى المارينغ الايطالي 
بانتباه في بورية القاكهة 
بواسطة ملعقة الملو ق ثم أضيفي 
الكريما المحفوقة مع التحريك. 

2 م 


منيسط عامور بالماء الفائر. 


ضعي السوكلية في ااغريزر لمذزة ساعتين حتى يصبح متمسكاء و5 تزيي 
الملوق الورقى قبل 20 دقيقة عن التنقديم وملسي الاريف يواسطة السكين 


المتوسية و 


0-7 ممم َ ظآ”*ظ“آ٠ظآس٠_٠>-٠*س-“س_كإ‏ احا ا ااا ااا ا ا ا ا ا اا اا اا اا اا ا ا ا ا ا ا ا ل ا ا ا ا ا ا ا ا ا ل ل ال ل ااا ا اللي يي يي يي 


تعضير جيلي القاكهة 

كر ضشمدعيه ططازجة لومي 
الت سميلة جد خصيوص؟ لذا وضبع 
ا-ت-5-5-5222020 الحيلى, هذه اللتقنية 
صوقة يالك تحتاج إلى نعض الوقت 
عاحر “عار كي محمد قبل وضع طبكة 
الال . املئى .القائب بالفاكهة ببسالة 


النيقة الأدرى_الغيار الأسرع هو 


در ماتل الجبلي فوقاد 


حضلري 15خ من بودرة 

الجيلااين إراجعي المفحة 
المقابلة] قي الماء. أضيفي الجيلاتين: 
الحذوٌب فى ساثل السكر القاتر 
المصنوع من 150 ع من السكر و1580 


مليلحرَ من الما 


2 مرجي 500 مليلتر من عصبير 
اتفاكْة الطازجة وغَيْرَ المحلاة 
مع سائل السكر الغاتر, دعيه يبرد 


صعي 500 غم من انفاكهة في 

طدقة واحدة في قالب سعته 
5 ليتر. أضيغي سائل الجيلي حتى 
يغطى. هيه غي الثلاجة لمدة 15 
دقيقة أى حتي يجهز. كرّري العمثية 
حتى تصلي إلى أءأ'ى الغالي 


الحلوبات 


ضاذا ييعلى الاسم ؟ 


الخريم أتغايز: إنها صبلصية تسترد غنية 
ملكهة حادة بنغائيليا بالرض من أئة خ 
هذه الأيام يضاف إليها نكهات أخرى 
كنشرء الساسطر, البشوهرة والشوكولاة. 


الكريم موسيدن: فذه كريم ب'تيسير 
مطاف إليها تزيدة: استعمل كمكوة 
لكبك الإسمنح وتأساس للسلويات. وهي 
صلبةٌ أكثر من الكريم الباتبسير لنك 
تُستسل كحشوة ا ملبقات كرات انشو يذ 
الكر: كسبوش. 


4 
الكريم باتيسير: كندة تستدمل لوصسف 
الكآسترد المكثف باتدقيق المادي ودقيق 
الذرة. بالإمكات استعف له كاسياس 
للسوظيه وتحشوة ا الكيك رالتارت 
والمعججتات خسيوسا الإقاير. 


| شيلة الطشاة 


إذا تخثر الكاسترد 
آنا كانت الحرلرة مرتفعة جد عند 
مهي الكاسترد على الموقد: شموف 
يتفصل ويظهر وكأتة تخلر. لتتأكدي 
من النتيجة ازفعي اللقدر من الحرارة 
ولحذن , وانطة #اعقة حني يمتزي: 
وهناك حل أكر يقضي بتصفية 
الكاستزد مر' خلال مصذاة ذاعدة 
موضوعة على خخلامط وتحريكه حل 
يصببح الترنيجٍ مالسا سحلي المرزيج 
عرة ثائية برفق. 


ذا 


الكاسترد والخريما 


إن المزيج الفخم للحليب والسّكْر وألبيض رمواسيد ناصنصات الحريرية والكريما ذات رائحة 
: القانيليا والكاسترد ا اي تستعمل الطرق اللاحقة مكونات متشابهة ونكن تقنيات 
وأوقات الطهي والإضافات توهر طممات مختلفة وتركبيات متنوعة. 


00 00 28م م ةم م ا دو ه0050 
الكريما ئلا تكليزيه ! اتكريم باتيسير 

يحتاج مذهي كاسترد البيض عنى أعلى ا إلذا لم تتستحمئ. فورا؛ افركي للرإبدة قوق 
سططحها لدث القشرة من للتكون. 


اموق إلى انتباك متواصئ. ولكي لا يشككر 


.٠‏ الددضس: تأكدي أن لا يغلي الحثيب عندما يتطمِى الكاسترد إدقي الحرازة خقيفة هم 
التحربك باستمراز عو الجوائب وأسقل القدر ثمنء الحتمال الاح 


 :‏ إخفقي 0 من ضفار البيض في .وا 

: مع نانااغ من بساور (نتاعم كن 
أضيني واخققي 4م هن كل مز 

: الدقيق العادي ودقيق الذرة دع, 


600داناتزهت الحايت تقل وأت: 
: صفار البيض في وعام مع 55+ من يسيك بحو يحت بلحتري اللتماءك 8 لدان 0 
ٍ 1ه 0 7 2 نتحريك الى #زيج البيض.. ٠‏ 
َ انسكر للناعم. رفع عود فائيئيا من عبر تدريو أصببعك هن خلال الكالسترء ا ل 52 0 إإذاء 
الحليب ودعيده يفني أضيفي الحليب على الذي عثي حنئف الملعقة. مجب أن يتكون .| 4 0 حتئ 28 ١‏ 
4 واختقي تو صب قي قدر شط خآ نليف. الكمهة تضنع حوفلى 625 ا الكييرة على السطح: حففي 1 


وا تى تتكتف. 
٠ 5‏ واطهي حتى 


سحتي الكاسترد برفق هم 


ا 1 إتقعي 503 مليلتر من المليب مع 
التحريك باستدرار بواسطة علدقة 


2 عود فاتيئدا. إلخقي 5 هر 


ل ا 


طهو الكاسترد 

مخين ! الكاستزد الإنكوري في حادق كبير 
يدم ساحنا الحفقي 3 عن مسار 
البيض, مم 50+ دن للسكر و25 + عن 
دقيق الذرغ واتدقيق الغعادي أضيخي 51000 
مليئتر من الحليب وأطهى برغق من 
التحريك حتى بتكف للم بيده في ملدق: 
في قرنما يكبن الكاسترد في اقنور 
فور جميذة ويقدم ساحت؛ الكاسترد 
|| هوذاته كالاتكليزي ولكن بصنم بواسمئة 
160 هثيلتر عن الدوبل كربو و20 مليلتر 
| من الحليب وصفاز بيضتائ. 


القدور الفرتسية أذ 


الإنكليزي التفنيدي / 
إبشري جوزة الطيب فوق أعلى 
الكاسترد قى طيق الخبز واخبزيه في في "با 


ان ماري عذى هرا 

"بان ماري" (7276 810) على خرارة 
0 دورجة مدوية لمدة 25-20 
«قيقة. قزمى الكاسترد ساح 


هكوية لمدة 15 الل زذرة 


ضعيها في العريزر فأ ا 


الخاسترد والكرهما 


ا لل لل ليشن ا لاا لل ل ل الل ال ل لل ل ال الالال لل لل ل بض نل 

تحضير الباظارو' ْ طبقة ابروئيه [طبثة محروقة] 
5 اه 5337 الله 

هذه الحترى ١‏ رشع ليده لي الإجاكر ممأ ذا أن وتستعمق قيها الكريما الاتظيية اأناطري إلى اذ نصفدة يقابلا : تقطي الكريمات القذية غالبا بالكازاسيل 

ويوضه يها الحيلاتين والكريم' المكفرخة لتصب؛ اكتم. أمآ النتيجة حَبِي تركيدة مساء ومسخدكدة وهكدا كذاي> لقلبها وتكديعي' ا الهمثة والتي لنسمى بزوليه في الترشيبة 


| وهي تتتم بواسطة علعقة. 


0 : 0 8 :. ريشى 11/2 ملعظة طهام عن حبيدت 
8 : سبي مه 3 5 3 ع 0 
حضري 15خ مل بوءرة الجيلاتين 72 انقلي الكاسترد إلى وعاه 3 إتسلي فالب شغارلوت سدة 1,5 السكز فوق-القوالب. ضعيه' تست 


غي آداء ثم اضيفي : دلاعرٌ وغطيه و؛.عيه يبرد. غثدما ليتر بواسضة العاء البارد :م المثواة الساخنة وقريبة من الحر 
طعام ونع المراج تراب لأفاكية لأذي يجوز أضيفي عم المزج 225 مليلتر اسكبى البأقاروا فيه. ضعيه في | بقدر الإمكان وذلك لمدة 3-2 
تريدين واخفقي 625 مليلتر من الكريما ‏ هت الدوبل كريم المخؤرةة الا الثلاجة احدة 4 ساعات حنى يجده | رزائق. دعيها تبرد وقامييا خلال 
الانكليزية القاترة. اقأبية وقدميه؛ ا الساعتين: 

تحضير الكريم كاراميل الكريم كاراميل 
يكبن السن هي تمضير هذ! الكاسترد الفرتسي الأمئس والخني بالكريما بخبزه برفق في البان عاري راقبي الما يجب أن لاتظهر | 11 

|| ٠تقتعات‏ قبد ىالا تكتل الكاستره. اتمعي التقنيات القي تغاهر هنا ملق و الوصفة الى اليمين 0غ من حبيبات السئر 

متيلثر من الماء 

بيشتان 

مكار 4ه بيضأت 

5 من العتكر الناعم 

بعص قشرات خلاصهة 'لغاثليا 

3 مليلتر دن ألحيب. 


صبى الكاراميل يانتباه فى 
القوالب الغهارية انصغيرة. 
إقلبي كل قالب بسرعة كي يفمر 
الكار ميل أسفن وجواتب 
الليق. 


حضتري الكارامين؛ مسدتمماة حبيبات 
الدكرواماء: امتعدليه مباشرة حمر 
داخل أزيدة قوالت سمة 25+ ملبلتر ضعي 
البيش بأكمله وستار ٠تبيش‏ و السكر 
والفآتيليا نه وعاء مم التحريك برظق 


عايب حت يصيح 


لتمتزح - مدعني 
ساخثاً عند لسة وصييء على عزيج تبيض 
مع لسخريك. 

مبضي الناسره به مرطيان م فسّيه 
بالتساوي بين القوالب. لخبزيه بدون 
تخصيته يق لبان ماري علي سبرارة 1710 
درجة بمثوية ؤدة 540 50 دقيقة حتى 
يتضع. أتركيه يبرد ثم ضميه يذ الثلاجة 
مدة ليلة كامثة. الكية تتفي 4 أشخاس. 


2 عدبي الكاستر. المضصقى في 3 
القوالب افيد ا حتى هحدول هوري 

الؤيافات بقنيل. ضعي القرالب في شغرة سكين سغير حول 

الاايذيا الغرن وصبي اماه الساكن أطراف كل الكسترد. إمسخ .طيق !ا عن فوقٌ كل قالب واظلبيه, إرفعي القوالي 


أي الحدينيه؟ حنى تصل إلى نحسف تارك صلصة الكا رامين تشكل بركة عول الكاسقزد. 
اآلن الخوالد 
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الحنويات 


» #««# # 8#« « وعم معو سعمع ع موودو رورم عد دوو و ووه وو و هه هو و وو ورمعو وو ووو 


تحضير بوديتؤغ الأرز على 
سحطلح الموقاك 

تنتالمين ,فى الغثي يرقق كي تمس 
الخووب الحنيب تدريجيا وتحصل. على 
تركببة كالكريب. كما تمذنسين بلي كدر 
ثقيل لكي يطهى الارذ بسشكل متساوٍ 
وتمنعي من الاستراق دعو 550 علبلثر 
من داوب تفلي تج أضيفي 5+ عن لوز 
البوديئج ولا6 ل( من السكر الناعم و12 
عود عن للفانبلد؛ التركي القدر يخلي 
درفق حتى يسبع كتيما وكالكريم' وذلك 
لد 30 دقيقة نأ 


سوفليه الناتيليا المكبوزة 


0 ملباشرمن الحتيب 
5 من الممكر النام 
إ] بيضات مذجديدة 


حشري السئسة البيضاء مستعمذاً 
الاربدة رالدقيق والحليب. أضيهي دع 
لتحريك خلاصة الفاتيليا وملمقتا طمام 
من #دذكر: إرضعينها عن النار وائرعيها 
تيرد فليلاً ثم لخدتي هها عفار البيض. 
إخفتي بياش البيض حتى تظهر #غقافم 
الطلرية ثم اخنقي السكر الباقي تدريجباً 
<تي تحصنمي «أرينة طرية- أسيدي 
امارغ رأ ؛لحسلسة البيضاء مع 
انتسريلد يرئق بواسطلة ملدقة معدنية. 
صمي المزيج يذ 6 قوالء.. ...ة 125 +ليلثر 
محصترة واخبزيها على حر ارة (190 ذرجه 
مثرية لدة15 - 20 دشينة. قناسها 
عباط رة بت رش القليل من السكْر الذام 


عليها. الكمية تكني 6 أشخاص, 


البودينغ الساخن 


توزعي الأرزغي الحليتٍ مما مبيساهد 
الأرز عنى النضوج بشكل نتساي 
ويمنم الانتصاق في أسقل القدر. 


## ممع ا ا لمعي لل عع عع ع م م م ا امع م ممعم ووو وود دؤوعلولووة 


| البودينا في حبيدية حبر مدهوتة ببالوئبدة 
| مع 80.زعن السك اللناعم ومنمقا بدني 

: عن قمثر الساسطن, البسثوو وودائة موز 

| الدع و800 متيئتر من الحليب القائتر. 


رشي جورلة الملرب وقليل من لبد 


5-6 َ 1 [ 1 أعلبزي الصيزية مكيتوفة على حترارة 750 
! م هرات عديدة خلال الصبي لخي ِ دري مقرية فية4 427 !ليان 


: الخلط شدرة والحية بعد 90 دقيقة 


| تحضير السوغليه الحلوة والساخنة 


إن الما للسوقليه العخبوزة هي .. , 
الصاصة البيضاهء السبطة. انا السكر 

| وااذانيلبا بها لإضفاء التكهاك 
انتفليدبة. الم مر ملهالة المعجنات قهو 
خَبرْهم للموفليه ش قوالب صغبرة بدي 
عن كقواان الكبيرنة- غمن الأسيل عتدهآ 
| عدرةة متي تنضج ومن الصعب أن كهدذ 
| تداج اك الآن طريهتان أخريان 


تتشليف الحافات ا 


0 إبهات حرل داذل احافة. 


هذه الحزويات اللقضلة السلية مت يودينغ الأرذ السوفليه الحلوة وشارلوت انما , ١‏ 
يودسيسبع 3 
صَهَلِةُ التعلم وسريكة التحضييق: 


ولع عع عع دعدبتعواعععععوه هو وبري وووووروور ودع عد وداه 1 1 


| تحضير بودينغ الأرزالمخبوز 


| هذا اللبق الانكثيرئي المخضل كك قثرة 
| وشيقة ونضية طعي 50] من أرن 


ب وج 


معععميويوررير رمي 1 


الحلباثات انثا 1 
لتتأكدي أن السرنا فخ 
بشكل متساو: اده؛, ايا 
داخل القوالب اله؛ 

الأسفل إلى الأسمل ااعلاجا ١‏ 
حتى تجمده ثم كن الى 0 
نسف القوان با 


وابرمي كي ينناى | 


اهءا؟ || ١‏ 
القاني الذي يجب ا 


م جر 


اك 1 لمج ممم جب اا ددهم مهس دسم هسه هسم هسمه سع هس ام 5ه نم مهس هسه هسه سم هس عمسم ممم مم مار 


١‏ آل 
لز الساهن 


لازي الا ا “اميم تكس الشعري إلى رمه إلى اليسانا. يلش هذة الام من لالخازلوت 
أ يذه دم يدل أقاكية الحلوة الككرة ١‏ أثرداكل سفيحة شكبه الدلم والدي 
عام لتخي لوانت لاذه يحافظا علي تكله رفو رطودة تتفاكية. 


0 كان 


الس انم ؛ 


اتسلمي 4 إلى 5 طرائم من الهيز يفل 
منحرف إلى أتصاق ثم قظدي 13 
تكلك بواسظا قاطعة حي كما رظين هنا 
ولكي تتناسي عند أسقل 


لأؤاة ى نترائع القبز الباقفييه إلى 
ِ الهماف كنا يظهر. غمسي كل 
را أ |اقنى ا بي الزيدة المدذوبة 2 
اليوانينة ايحي 
]ممم همممةهه هس ووه هم هه هع ممع وويم 18 44 8 م هع عه اطاط ملاع ف ع يه م م اه مع م ع ل اط طاح اط مويو 4 4 4 هه ع ع ع ع ع طسص سوس هي ود ووه 
الألق اليؤدينغ على ' يضار 
قباربه ١‏ للهر ذا النفتيدية تتسضير البوديتة تتشي بتفليفه يقطمة عن التماق قبل تدريضب ذا 


)شرح ان 


١١‏ انوا لضاف من امكتنيه الانتصاق 


ضعي الحشرة في الوسظ مع ضغطها إلى الاو بير ا 
انكبيرة: ثم قطيها: يشرائع الخبز الباقية العفئة قي الدبدة. هذا ب 
الحشرة من التنائر عند رفم الفاني. 


يمن 


8 قفد القن الِن 


أممازء ولكن يستصل ورق الالومويووم 
و بحت اللتحامق مقه عاتتداه 5 العا و الالومينييه متشييء تَملكتة ذه 00 تلنكار مشادط حيدم 


نبتى انطعتى الورق فو 
اتوماء واربطييا بخيط حت 
الحاقة وقوق أعلى الوغاء لتسنعي 


استعملي المقيض لرفع 
السودينة تدان لعن ير 
توزيم الحرارة يشكل متساي 


1 إمازي لطعتين من ررق السهي 
ززيل الوسينؤوم كبيرة كف'ية 
]لاسب قذطية الرعاء جيدا. 


اليوديئز الساحن 
ما هن أفسل الاسم ؟ 


الشارثوت عو اسم نومسي من الحئرياتة 
إحداهها ساحنة [كنا يشير كنا اما 
الأخرى: الشارتوت اتروسية فهي بازدة. 
البودينع اليساغن صيتع من قبل لبخ 
خلال حكم أسهر ملك ب إنقلترا وهر 
جورج الذالت: وقد سديث الحلوي على 
شرف زوجة املك وهي اتلفة شازئيت. 
آنا تكنواوت البارة تر اتقارلوت 
الروسية شبى من إساع طلياح الحلويات 
الفرئيس كارييي وائناما. كه بلاط 
الحيسير الروسي لتر ودتلد 4 الدون 
15 بع حلوى غير غلهية مصنرعة من 
الكريها الثنية حكب لقاب قه اصسايع 
اطي الإسفنجيةه. 


شارئوت التفاج 


#اناقغ من كل من ناح الطهي والنرائي 
0 38 
نعفيت ‏ النتام الأحشين] 15 
3 اخشم ] 0 
11010 مح الزيدة الغير مملسة 
من السكر 


ضمي النفاح وعثاة من الزباة شوق حرارة 
خنيفة ند 15 دظيلة امس تنتري. أمتيشي 
ى المتكر والسوز واطهي 
حتى بتشقن التقاح. ذو الزيدة انبائية 
وارشي. نقشر عن انبر ثم قصميه كبنسم 
داق عطيضة بش ولوك ممعة نا ١‏ ليحن 

نسي الح # الزبدة وامتعملية لتعلتي 
امش الصقبحة: اعلقها بالكميوت نم 
الاسيتوم والتانها علي سرارة 180 
ارحة عتوية د 
اقلبيها على حبق التخديم رادعنها بطبقة 
التميغ وشميها ساغتة. الكمية نصى 8 
اخطنامن: 


قم للحم يلد 1! 
17 د 


مباعة حتى تضصيح صلية. 
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||| ْ تكن التقيتا الالماسيتا' لتمشير 
ظ سائل الكو الصافي وغير المحبحب 


الحدويات 


| عندما يأتي الأمر للطهي هالسّكر يقوم بأكثر من التحلية. فعتدما مُسْكنَ ناما بالا 
ا | غنى عنه يذ العديد عن الحلويات. وعندما يُصنع منه الكاراميل يميل إلى الله ا 
| ويُستعمل لتحضير حلوى انبرالين والنوغا. 

ا 5954442828 وو لوعو لع فعمفيننوييووعدم در عوروعوع عووورودووووزوووووووووزووزوون 


أ 
ٍ تيك واكاك لين 


أ يدق عن 3 شك هد ذأ + بنشكق كامل | 
هاه الآداة مهعة جداً لدرفة السرارة | خبل رفع الحرلرة وني السائل. وعدم 
الصبحبعة لسائل تسلكر انفلي؛ 31314 | تحريك انسائق بعد ان يفلى. للاوزان 
جعود 'ثربيات والهلامياتوالحاورات» ١‏ المنتئفة اسدوائق الس واستعدالاته 


تأكدى عت 'ستمماله بأن طرذه لا بنش 07 روعي 1 
القتدر يل اسائل مقحل. 


إ ضعي اابركر والماء البار. في 2 اشح 
: قشر ثقبل وحركي فرق حرارة : 
حفرةة حتى يذوب السكر 

اقظرى إلى !١‏ 


ااا لل م و و نو وموم ووو ووو و ووةة ممو ةدم ممه سا جوووو ووو ووه , «ععا”, 


سوائل السُكْر المغليّة 

0 على الترازءة سوف يتبسخز العام وترتفم اتحرارة أكدر, ملق نوا مك3 حال الفليان لغشي جواني القدر الماك يوشيطة 
الفرسطالة لسنع بطورات الممكر من التكون (لأظري ,الى الخطوة رقم 2 شي الأعلىيا ذأ لم يكن ثذيك عيز/ أن حدرارة, امستعمطور صادعك مو 
,أعبعيك في الما المج شم في نننائل للسمكر تم الساء للنقاج توقف اتعلهو أنظرى إلى تمضير الكار اميل ركم 2 في الحبنجا المقابثة 


الكرة الطرية (118 - 115 درجة مثوية) الكرة القاسية (123 درحة عئرية) شبة قاس [130 درجة 5 منوية)] قاسي [115د 
المرجة الأولى من نقطة التشبمء ينكل السائل كرة عرئة وصلبةء السائل قاس قليلاً ونكنَ تركيبته الساتل حبق - 
يد"فظ المائل يشككظه ولكنه يكون والذي يععلي تركيبة مطاطية, علرية ومرنة مم! بجعله ينتصق سوف يصيم || 
طربا عند الضغط عليه بالاسمين 


#ن الآقنى من اليسين إلى انيسار: ,لورات 
السكر البو سكوزادر الذاتع, الوسكرفاك,. 
الناكن, مْكر الديميرارط 

من الأسشثل. ٠‏ عن اليمين إنى الهسار: كر 
التزيين: مكعبات لمكن المكر الثاعن 
حبيباك السكر 


السكر. 


11اانقة جع محم نبج بج يه ع ع عع بعرم ع رده هماع اسع اي ههه جاع يج ان تمه عع كع عير سه مس هسم م تنه مسمس مانيس تسمه مسام كد ممممم 


مسوائل الحكر واستعيالاتها 


قور درجة الحرارة التي حر عندها غتيا ظ 


كلذك , 5 سائئ السكر واحات استنهالا>: فن سائل 

ا ااا عاني إلى كار اميل هش ش 
فر كل ل مير )| سال السكر الخفيف: [280غ من السسكر 
500007 + إلى الاك ملينتر من الماه]. غاكة 1 
للا عون تسلعتات وتشلق الشكية- 


شائل السكر الترسطل! 0290 مين السك 
نض ال اصلي 3 2 الح ١ 90199181937 1# ٠‏ ,تى :5ك مليشر من المام]؛ تصنو ناكية 
غرل ]اناا ايا شعي سائل السكر الكتيف فى عندما. يصل الكاراغيل إلى “الجلدف, 
0 اسم للكاامرق تن لقنل ولاعنة يغلي حفس اللؤن العطلرب: ضعي قاعدة | سائ السكر الفقيل: [253غ من السكر 
007 السرارة واعرمي القنر مرة أو عرتين القدر في الماء: المتلع لعن توفقى | إلى الا ملينتر من الماه): للكار'ميل 
ش لكي يلون د السائل يشكل متساوي لا الطهي: ارثمي القدر قبل أن جور ؛ [أنطري إلى اليميت! وللأيس كريم. 
تماكيد الكاراعيل | الكرة الطوية  316[‏ 118درجة مكوية]: 
:| التميريتة الإبطاني ولتزيين كريما الزيدِف 


الا دم مد ع داك عند 0 5 قدي قي كه 2 كي لماه اما فل لدي ل لا ل ود اكع لد مج جد عام عد قرع في وك ل ال أل تقح لو 1 


0 !0 ؟كرة القاسية 128 درحة مئونة ]: 
, 7ج - ته - :ّ ' 
: تتمرويان وانفوت لن ولتحلويات. 
شبه كلس [134 درجة مثوية]: تلنرها 
> ولبفش الكاراميل وللثييك. 
ا كاي [ 45 درج عكبية] : للسكر 


لشكحوب اتشلا سكن القكننا: سثر 


| عزوو والتاعية تسريه 
| اتكاراميل ب تشقل سائشل: لنتكيه 

تلصاضيات بللاصيال ف 'لضلريات 

١‏ 900 : 00 1 : كالكريم كاراميل. ينتممل الكار اميل 

١ 7 8 20 ١#‏ أضيفي النقولات إلى انلكا اميل ين مباضة على عبينية | تماسون بالمسثر عمليقك بطضية 


ا ١‏ 
نبا أن زا الزن لير الذهبي والمفني وسكنية حتى الخيز الحهسدوف عليقا ورتةه 8 لرريعية: 
يدا 3 الفرقم وتعخوم واد 53 التبخ ومدية باليس؟" دياه دعيث ميرد / 
١‏ ]1 عه ههه برس ب رمه مم مم سوه مه ع جه مك م ع ا د ده م ع سم جه م مم الم ححدة ممم عنم وه ممعم ع عم م مم م م ممعم ممه م عع مم مم وو 


ان هااا لماو يان واشمو عا الشليدية هي مرج عون ا 'راعيل والطر:: 
5000 الفلوك التي بمبيع الدتين انها ؛ وكذلك النقو لنت 
لايس ل اللاكطهدة آذ أجيا عم م الكاراصل. تعد النوغ' ذكادات 

| || للروءالي لأغرى يوش شاك للم أزاعية لحلوات الحلرى. ولكن 

اا المايطا علرافي اليس كريد وهي, حلويات أخري» اللثميات هذا 


7 1 امزجن 1 كلم فن السكر 

ا كن :100 مطيلتر :من الف 
ودعي الفزيج يغلي وأضيفى 
لتاشم من الغلوكوز لاس ائل,. إطوي 
حتى يصبح لونه كالكاراعيل, ترشي 
09نم رقائق اللوز المحمضة: غطي 000 
المقلة حدى تغدن النقولات: اقلبيق على 
سطبح مدهون دالزيت: دعبيا تبرد ثليلا. 
اهيا بواسطة شوبك ممتي 
فاثر وعدهون بالرَيتٍ 


عندما تصبح 
سماكة الأخوعا 
5 عليمقر قطعيها إلى شرائح رفيعة 
مامه سحين مطوع ع فاتر ثم قطعيها إلي 
الأشكال المطلوبة. 


أفواع الشوكولات» 

بدت علهاة انحلويات أنواع مطإلفة من 

لشوكولاته عن ألتي تسبتعمل يذ المنازل 
هذا لأنهم لا يحتاحزن إلى شركولاتة سرنة 
للتشكيل قعل ولكن لتخاشت على شكاوا, 
يناد محتوى زيدة اتكاكل 4 الشوكولاته 
قدرتها على التتليع والتشكيل وشطليها 
شبكيلا»» ركر 188187 آيساً تس بتدااء 
بيكر 3/9081 له غان. سيت فخ هذه 
الشوكولاته زيدة اتكاكاو ه استدلت بزيت 
التباثي اتهدرح والنتيجة هي شوكيلانه 
بهنة الا #متعمان . مع امكائبة للامادء 
وتجمد معتازة. ولكر: يسيح انوا نكهة 
دهنيه وشكال غير لام وعي ممتازة 
لنحمشير كزين الرئة كالشرائط: 
وبالام>ان ١..تعمالها‏ بدون أي تأثير 
«أنظري الى الصسفحة الشااة]. 
شركبلاته عاد انما مذنلله لد 
مْبّاخٍ السبيات ولأني وصسدفة تحتاج إل 
الب#وكرلاته, هي تحنوي على ضبية عالية 
عن زبدة الكاكاو (علي الأمل 32 دائكة] 
لذلك لديها لمان سرتفع وركهة جبدة. 
وتكن هناك صعوبة بذ الشسامل ممها أكثر 
من شوكولاتة يبكر لأنها يجب أن تلطف 
قبل الاستدمال. واكن يبقى مظهرفا 
ومدائي أغف: ا إذ. كان بإحكاتك 
الدوسو. ها 3 وكراته اال !نووم 
إستبدثى انشوكولاته الغير حلوة أو 
اتتوسطة انصلاية (تسش أبضاً مرأة؟ 
بأخرى ذات معتوى كبر من رب العاكار 
إذ' وج تهاء قومي بتتطليمها قبل 


| أنضل طريقة لتذويي اتشوكولاتا حي في | 


محبحدة وسوف تعترق؛ وكا رشت 


أ قطعي الشوكولانه إلى قطع متسارية 
: الحهم ضعيها في زعاء جاف 
ومضاك للحرارة وضعي الرعاء قوق 
| قد من الماء الساخن [انفير غائية). 
عندما تيدأ الشوكولاته بالزوبان, 

| حركيها بواسطة ملعشة خثيهة حثى 
: تصبح ملساء, / مما مسدمملة ملعقة حشبية, 


الشوكوزاته 


من المهم أن تتعاملي مع الشوكولاته بشكل صحيح لأنها ثلعب دوراً مهما , 
لتحصلي على أفضل النتائج, استعملي دائمأ أفضل أنواع الشوكولاته الى 

٠‏ زبدة الشوكولاته على الأقل, 

5 1 ' 

ا من اليل تقطيحها وقرمع! عنده! تكون جاردة وصابة. . في العطقس الث ت هجا في ١‏ 
ا | النلاجة أولة :وحذي احتناطات إضافية مع وضعيائي قلخ من ورق الخبز أو ورق 


إٍ الأثومينيوم. يبس ان تكون كل الأدوات جائفة جدأ 


مر 5 شغر 6 3 : 
سكين مطلبخ إلى 

الأمام وإلى الوراء 
قوق الشوكولاته. 


التذويب إ ل" الغاناش 
| بمإمكانك لمتحمال مرنيج المثوكرللت» 
+ السناب للكريما كلاق وحت: لكك 
وبامكاتك تتكيب بجحض قطرله القبية 
| اذا أردت. لتحصلي عفى تانج ناجحة هم 
| الغااتائق؛ ,لمتهملي نوعية جيدة من 
1 السلوكوات». سثل 0057 0م00 التي 

َ تحتوي على ا 
الأنظري الى المربع بميت 


لبان ماري قوق حرارة حفيفة جدا إذا 
: امجح سالكنة جد صوق تصبه 


حركى الكريدا والشوكولاته 


الشوعيلاتة | 


مالع م م ع ع اط جاح لج م ماه هعس سعودد دم عد ضام وغ داع +4 


أ تمضير الأكواب الصغيرة 


الا قله فعاف مهاه هاه عه ع هس واس ع واج شماه متأم هه ههه عه عم سم ون يج وه مه هه سمس هه م هم سم مق مم4 نع دهم دم 


انمي 5غ موتفعة عَننْ وأدة الاك 3 الست الشرية س0 اه العتارت1 اتفو د ٍ أتقسى نتيا الحلويات العية الخارجية 
لكان ٌّ اثلا بن ماكشو 0 م موي ونبزيك ولد كو تسضين عد يحيل دهن ى عكر | تقو اك عاتطيد:ة] الشاهنة 0 اأمقطاة عن 4 


ا 1 ا 1 . . 7 
أضافة إلى شاك شوى خامن فى اتيك ناته العمل نياء هنا مقيم 


[ إل ١‏ + #بي كنلاي ماع التوكولاته كو 
1 1 5 / 


المضوعة على الحية الداخلية من 
الماك : 0 1 25-2 . 
. . 2-0 : اربعة علب صفيرة. اترشييا جانبا 
اانا اصرح القلي حكن حتى تيرد الشوكولاتة ‏ لندة 30 - 0ثاثانية حتى تصل إل | 


7 50 3 5 . | عتى تجهز ثم ازيلي بر:3 الورقة من 
لايك ١‏ الم ١‏ وتتدني السرارة الى 25 درجة منريةه حرارة تقدرين العمل بياوعي 32 


وعاء آخر متيء بعكعبات 9 فق دن من الماء 


2 : 
0 
ا 
ُ 1 
5 0 
, ا 1 
ا 2 ادكو ديه عه ده م اه عه دع ووه ووه مع دع عدمه وه ههه عع و لاع لاله له عاة رع هم و يت ووه أ كلاق منت اسه امه هه فت فته دمر سدم مم مك مقع متهم م ماوعيعه عه 
)ا رس الأشبشال, ا 0 0 0 237572 0 
/ 0 .0 و الأشطنه 3 5 3 م 0 : 4 در 7 7 1 0 3 
لاا | 1 لان اهام ماقذ : ا : : 5 : ع و 
الل ايا 5 للق تنه ا 3 ا : 5 1 ب 
1ن للد هل أذد 1 ؛ 0 7 
| نل ا 11 اين اللابابي, “بور الل اتطبدي : 1 ند 1 :0 1 : 
م 4 فيا الوا 1ه ب عدا !| 1 3 : 7 0 7 0 8 
1ن براخدو. ١‏ ف لان 31ث اتفني؟' 1 0 1-8 2 7 0 . . 9 4 ١‏ 


: أذدابي 


إنناب١‏ درعة فنوية. 


بي السوكولاته المطوعة 
ا #اإراء ا [لالؤقي ااه ٠.‏ اتلخنةا 0 : 
١‏ ' على.ورق هبز موضوع على 
١‏ الأد قدذة للعااز كيده 5 0 9 
0 يفالو ام صيّية الفيد حركة #تجذيف بواسطة ملوق كزين البسكويت في الناء الساخن ثم 
1 1 
١١ ١‏ 7 1 ب و 8 وت 2 1 1 0 
ا ؛ 8 تي ذاوية. اتركيها تير تتصبح حففيياً وقطلف بواسطتيا دقاتر: 


1 00 خيابية ولكة غبر جانة اإستسك السكين اتحضير أشكال 


4 5000 د 4-6 
عده الحلوى الرائعة سي مزيج لذيذ سن كش 


كاأتو ديه دوببار 


نكر أنطة الشوة ناش اتدريت أسني المكنات 


مخ فب بجا 


مي ب مس وم مم لم عه هات امه دما 


لتمشير 1:5 إننبي؛ إنظي ال هق 
وعردرة التاكار أعنني لمدصة 
اأددءى حتر تَمَتكل ففاقيم ديت 
أشوني السك تنريصا وأعل حدق 


حت يصب المؤيع شلدها أمييني 


أدبتو 


برتف نم التسربك لماو ات انلضافة. 


م التتط سصان لتقن م 


أعبزي اسزيج في -.طيهة موريس 
رول مدفرنة و«ازينة ومو شرع ععبيا 
ررقا: عدن وناك علن سوترة نانك 
درعة سارية عدة 8 110 مشاق.. تر 


تتا الثيهة الى رف شلك عر عر 


8 انقخرة إلى اتأغلي وببعية انر 
هدي جهة الفظرة إل الأمغل :على 


فقا طن نزي علبي الك تاشاعم 


ار النل م ضبني السكن 


داعام في زع ودعي العرعج بيطي 


ستو سوك لائذا يمسر عو + انك لعزذا عير على زمدة لاكلك و رلا شتا ل ولد 


عن لد كذ انك بوسر مرت د 


لشوكرلات» لتشتاءم أ تايل لحئلهاً 


أقر كرون 


8< نوميت انفليق وهر سكلف , ع 
0 ع : 

اب عنتكشل كل واسدة ماي حدة: 
ا مرا عن ل 

عشّد “لتهابة: الكمية تكقى 8 اتشاسص,. 


ارنفي القد عن لعرارة راتديدي 

لجيلاتين مم التعرنكه: قم اعينية 

الى الشوكرلانة وأناحن عت يسيم 
لزيد تالصب اناما الك الكريمافر 

امت كولاك ات يفي باقن انق 

مه لتدريلة 5 


تركس انثيك حي علقة كله 


معدكية انارها 8 تكست | فلي 
كردرنة كيك ثم ضعي بعللة كه 
المتعجنا تي امهنا أضيق اريم 


بواسكة اعلنقة سن الاطن ..؟ 


النررس وتنك لمدة عواة: الرساعاء 


0 


لمتكدم الشر ادك 
500 


وفع “تبن كتنام! عنما تسد ار قن 


عَبِرَن :00 سي لاطراتم 


عبت0؛ بعيدا تنك انفد لمتططة 
نكل عطلهي من دلهز ورمة 
المرخواته ودع الطرة. لف 


واتعيه عزمة نين اجا بعلم 


الحلويات 


اليس كريم تاتي إلى أميرها 


قدمت الآيس كريم إلى أميركا عبر حولي 
ماديصوين: زوه جيمس عماديسون رايع 
رئيس أميركي (1817-1908]. وكانت 
الآيسن كريم التي تقدمه' حرلاتها توسع 
يا بويت من انتلج يذ طارج انول 


لأس عم لم ضييها ني الي ١‏ 
نيدت عن مديةاة ليها 


حلويات الآيس كريم 


| للآيس كريم المنزئية الصنع ملعم طازج ولا تمَارن مع الأنواع التجار:, 59 
هنا من خلال بساطة التنكيه وسهولة التحضير. صنع حلويات ذ ار-, " 


تحضير الآيس كريم 
: الأب, كريم كبع وي ااتبينا لي عايج بسيط هر: ك:استرء اللفانيليا أكريم أتغليرن! المتنىء 

أ كريم الكهرب: نبة أنضل الندائع. لأن حركتها الستمرة تحطمٍ بلوراك الشلع وذعطي تركيدة انا 
]| التثليية ولكن بالإمكان ,إضافة 80غ من بودرة للكاكاو اأو230 > 331 مليلش من بور ذل 

ا يجب أن تكون الإضافات كبيرة إلستعملي بورد دء لفاكية #اسميكة الثر لن ترقق تلكامم 


1 دعر 625 ماينتر من الكرىم 

أنغليز تبرد في وعاء موضوع 
قوق وعاء آخر مليء بمكعبات ت التنج. 
أخلطي مرار؟ خلال انتيريد: 


آ# ل ل سس سس سس يج 


ضعي انكاب:رد الميزد فى 

فاكينة الأيس كريم قي الأريزر 
وذنك لمدة 30 دقيقة. أضيفي 250 
مليلتر من الكريما المدذوفة , وصعيها 
في الاريؤر حتئ تتككان وذلك لمدة 
دقيقة. الكمية #عسنع 1,5 ليتر 


حنويات الأيس كريم 


1ن مه همه ههه ننه هس سس نيهم مهس هس هعم ماع نك هه هع مجع ضوع يع واي هه مه عه 4ه هاه سه عع 3 مايه هام هعاس سج ع م مم سعم واج اه ع عمجي و ع م عطس اه يه شه اه هالع نه قا ها ها اسم ا مه سه هس سام ان رس كسم مث دك »_ 


1 


١‏ اوور الأبسن كريم الطري 


١‏ ليلكا أرب وى المعني إلى ريه 


0000 


إلا الزيا ) 555 للار عم ولت يبا 


ضة بي المزن 1 شي غالب مسكين 
بعرضن ]2 هنتم وسبطَن بودق 
كريم مع لاخ من سك الخبز وضفية في القريور لفدة 8 

وأضينيها! 0 مو 115 3 عن ساعاث. اشيحيه ولزيلي ورقة الخبئؤ 
الصاريئم المسحوة. وقطفية. 


ا انمو مم عع وه و افو و و ها وو ل وتوواية أ ووه مدع عه ء هسه اناه و و علواة هه بطو ع واج ومو هجاوي و عع أو دام اموه واه و كوه وما عه دلاوو وو 


لوق ريم الاوك 


1 أواطي 225غ من انتوت قي 
العلاما صفيق :ءال اليذور 


ذال / . يدي «أحنتى طحات هون 


اللاو عفاصن لبق شم التتدا التقلبدي» وتلدا هاه الحلديات اتجذابة تسيا من الكل ب اافو سل التي 


اذى “ادل أرفم قاب لساري نفى منتفه ساحنة حول الحلقات: كد الرككيها هذا يظير لباركي هم 


1 اغلي سائل السكر العصتوع من 2 أخفقي ١‏ : لاثاق مليلثر من اندوبل كرف الناكات النعدنية على / سوج السطح يواسطة غلعقة 
اناغ من السكر وعلعقتا طمام كريم ثم أضضيفيها مم الحفق سينية كيز عليه ورق الي ديبطء.ة قاترة ضعييا في 
فول العاء هنتى يلوم مرحلة الكرخ برقق إلى مزيه البيفن, المقى أزراقر 2 ثم أضيقي البارفي بواسطة نتمقة القَرِيِرْر حتى تصبح جامدة وذلك 
اأطارية, احفقي بيضة كاملة رة عن الخيز المقضوصة بشكل طوق حول كتيرع وانشريف' يرقق لازالة: حيوت لعدة على الأقل 5 سماعات: 
شار البيفن عتي يسيم المزيع حلقات ععدنية بعرضن © مسنتيمتي الهواف ' 
لليقيا فازداء 


سور بيه التوت الأزرق 


5 من السكر الناعم 

5 ملنهاتر من الماه 

للثلا ملباتر من بوريه النوت الأذرق 
المصستاة 

ركه م: النلنا الأسيد 

للاخ من بِياضٌ البيض 


حشري سائل السكر مم 150 داياتر من 
الماء ترمعي المزيج من السرارة وأضيفر 
مع التسي ينك بوزيه التوت بالعندا. نمي 
المزيج يبرد ثم ضعية يق الثلاحة: أدة 
ساعتين. ضمي المزيج بف لة تحضير 
اللمودنية ونعبها تعمل حت تصيح مللجة 
حَرْثبا وذلت كدة 40 دقيقة: خا هذا 
الوقت. إسنمي الازينة الإيسالي بواسلة 
بيات البيض وسائل اتسكر لسائن 
التيقي من السكر وانا. أسيفي السوربيه 
ب عمل لآلة عتى ينم السوربية 
شكل كامل وذلك كده 45 دقيحة. الئمية 
إلى > ليكو 


الصباء حيو|! 


النكهات لنسوربيه 


انتقي من الكرنات المذكّية القوية تلا حقة 

والتى دقف تسعد جيدا عند التنريز: 

0 4 النوت الأررة الو الأسود 

لفراولة وتوت العلق علق الطار [جة. 

» بوريه المشش أو الدراق انفئية. 

» عسير البرتقال أ النيمين العامضي أ 
النايم الملازعة المصير أو مزرج ءاواء 

- بعلم دن انوا عزةارذرووانا, 


]نج هي الأطيل. 


السوربيه والغرائينا 


كبيات الخلجية والأنوان 
نهائي منعش بعد أي وجبة. عدم هنا تقنيات لصتع العوربيه بال ١‏ 


| تجع التز 


؛ الى طرق شيّقة لتقديمها. 


تحضير السوريبه © الماكينة 


الكهربائية عملدة التفريز وتساغد على 

3 إأنتا> كله اسل ذو تركيدة ناعم ولكن 
ِ الددر الحقيقي لتحضير السورببه اتلس 
| جدايكمن في اضنافا المارينة الإيطان 


: مندما ييدأ 'التشريز 

أضيفي الماريئغ الإيظالي عمتجا 
تكرن !ا! السوربيه مقررة بتغكل حزئي: 
لم أكملى التفرين 


اولوف ةف ققة 


:د #عع«ل عم ااا نولت خخخ خخ جوع عع عع ع عع عع وج ور واج روج ور ور رروبءء ماععبعية 


تحضير السورييه يدويا 


يكم تعضور ورين عاد في ك1 صلم 
]| السووبد»؛ ونكن بإمكانك السصول عنى 
نتائج جبيدة بدوى: لقا بأذا كنت جاهزة 
لقضاء بحض الوالت كي شف اللدزب» 
عدلال انتكرور! بأذ باع ؟ المارياة الرحيد 


وأذ؛ حكتت أكثر موف 


- لجمالا” 


لمك 
تحصئين على سوربية |/ 
سوف تمصلين على نتيجة أقضل 
دالتحضير دو أذ استسله نورت 

| كدعو َم عن عصون التاكيدة نك 
| أن الكدية الزائدة من الساء في عصير 


21000 


البوريه 


وسعننوعروور عع عععععععععمععتعميجعيعءع عتعفحرع حفععء ممموممومدوو وم نوعو و و ربو د١٠‏ 


لشر بكورات اتلثلن ولإعط': نتبتة ججيدة 


الذاكية تنتج المزيد من بئورات النشج فى 


ترائعة والنكهات الممتعة من .:١'|‏ ٌ 


بعد تركها أدد 1 1 ساعة في ذه صنده || 
يجب ان تكون صنية وملسا وبدرن ان ١١‏ 
وقذميها: أو ضغيها في وغام محم الا 0 


إمزجي سائل السكر وبورية 

للقفاكهة من اختيارك مغأ 
وغرريه بدي 
وذأك نحذة سامتز. 


ويد راكد | ا جزئباء 


١1111 
الوا الفاكيه المتلجة‎ 


[لزأي أو ناو ١‏ ااعتاجة هذه عبر تجزيقها وملتيا باللسوربية مزاذات 
يعاد للأرءى ‏ المتطى د وكك بلمكتك ليكنا ايتجال البركلال للدي 
الاب لعدى اأسور بيه لتصئوة - لكل 505 موف تحتلجين هن 4-3 
ربب تتا درواي الأكراب ف البو نكما ليهات 


ذه عنامت 2 


داقر اأسوييية بوليياة 
النلمقة في وسط الفاكية مم 


انمي اعلى كل ثمرة واقطعي 
ريعدة رفيعة غن الأسفل لكي 
اوناايم ,يعم بامكان تثبيتها. 

بي الاب وشعي أكراب القاكهة في 


وضفيا2 -2 متتيمتر فرق الحافة. 
أعيدى وشم الأجزاء العليا مكانها 


اذ وضعييا في الفريزر حتى برخت 


8 8 م هطش صاع اسه هساك سالط ه هاه قضح عي ددع 


التقديم 
ومع السوريبة كا انبوب التزيص 
في السوريي» تطرى كليل حتى تسبع 


ميلا اأوضم فى أنبوي التريين. لتخصني 
على اكبدة ,استعدثي أكرابا نات تاعية 


طزيلة سبق وشدفا كي اللتريوار ان 
قي أشيقن اميه كشدزه 
|" عون العافض كاده 

السبتسثة هنا تتمزين مكها 


اأببو يا 


تبتي فوه.ة النجمة على كيس 

التزيين. املثيه بالسوربيه ثم اضيقى | / 
السوربيه في الأكوابي, ضعيها في / 
الفريزر حتى وقت التقديم: : 


عع ودنام مه مومه ماع ماوع عو وام مهاه سم م سوام قد م فو مفوععماءء 


| إضاقة ساكل السعر 


تفلهر مبرة القرل:! في اتركبيتها اللدلينة 
بالكلل انتى شكه البنورات: وداتي هذ! 
الأستم اح كلمة كرزانبت الإيوطالية تعفر 
العزاتيتا هنا عق أذكها الهبوة:جاتباء 
الرصيفة الثى لين في اللنربو ,الى اليسار. 


لتحصلي غلبي بلورات نشاعة فى 
الثلح َ صقي عه تل ار كي في مزيم 
الشيوة اسبرد: ثم أخنطي الاكزين مها 
حدي يستوحا حيدا 


. تكسير البلورات يواسلة الشوكة 
| دري بلورات التلج مؤاسطة الشركة 


عدة عرات كلان التغرين: لكي تكسب 


ا تركيبة بلق 00 اأرعل التقديب: 


0 1 ١ 
ارقييل القرانيتا ص الوعاء مر‎ 8 


كتكها براسلة ملفقة. 


رعس ههه 1 مه هه هس هريس د س عع ص سم سرجه م سمه شطاء 


| الغرائيتا 


00 


السوزبيك بالعزائيتا 
الشرانينا بنعمة التهوخ 


250 هن الك اهم 

ذ5ة ملييك من الماع البرك 

الكل دل بوذرة النوية الاكسيزينن الشزيعة 
الموبان 

الاك مليلر من الماء المنلية 

قري سائل السكر بم السكر الا 
ابارت مه برد ذوبي بودرة النيرة لك 
لماه اتنلن ثم دعية يبرد سنب الات 
الباره يك القهوة واخلطل. حر تمترح 
عد ستميها :4 النريزر ده + ساعات 
على الأقل عتي تعمد مم كقسير لزيج 
براسطلة خوك عون التتغان جلا هذا 
الرقث. اتكمبة تعفي 30 ساس 


7 لان 


السوربياه السوربية هو ماء ستاج ذد 
ترعابة نامنة مسن من ساكل السكر 
اأدزيج مم ننكيات قصير الفاكية أو 
بوريه الفاكية. كم ممز وح مم الاريتم 
الايطالي أو بياض البيضى المشفيق. نقدم 
السدوربية عادة كستبلات» لكن تعدم عادة 


يض مر عاب بين 'لوجيات. 


شراب الشار مات هده سهة غربية من 
الشرابات: وهو شراب ملع أصله عن 
ولاد فأرس. وه لصتم عين سب شرأب 
الفاكية فرق ااكج الهزوس: للم يناف 
الماء الهوا: : الشراياث العصدرية فى 
غزارة ع عناجات فخ الشاكية ابخفيفية 
مصتورمة من الحقيب الذي يدطى تركيبة 


تشب الكريى لكن بيون غنى الأيس رمم 


اكيعات الأساسيه 
طريةة الاضافة بياتفرك ّ حينه الطهاة / كيك الفاكهه الممزوجهة 
ترتكز هده التقئية على فرك الزيدة ٍ ٍ 
بال فيق حتى تتوؤزع يشكل مثبار 
ترقفى عن الغرك عندف يصبح المزيح 
بشكل فتات الخبز 


3 . 2 35 5 ل لغ الي 1 5 
الفا؟ | مع من لد ميق انمادي 
7 5 
ل : ْ متدقة شاك من تتوابا المطهونة و'لمزوجة 
تاسكم لذ لكي ه للمدكؤة والنقيذة من ف : 4 
000086 1 0 3 مذيغة شاي عن 'لر تجييل اتلحون 


الترسم. الى أسعل مشيشن الكيك؛ علنشة شان من كربونات الصود! 


22 : العو ديري وء بودنم ه الع 6 زومر د 

تساعد هذه التقنبة السهذه والذكب: | تدمع من الفاكهة المجدقة اللمزوحة 
010 ع" 7 ا ا 0 د 

“اي دل هذه المدشكء : ت7اع من تَرَيدَءَ الطرية 


52000 + م ١‏ 
تجلاع من اسكر تبني 


1 أفركي أربي ان الدقيق بين 
اضيا لآب وابياعءك. إرنحي يديك 

بضة مخنوفه 

جوع نك مليلتر من اديب 


دهاي سعداية كبك مستديرة وعميقة يقحلر 


إلى خارع الوعاء زأئت تفركين. عنا 


23 سنتيمتر بالزيدة. بنخلي الدقيق و التو بل 
المحلحونة زالكرنوتات الصوذا ب ونام 
رضي ملدتتا طعام مر: المزيج وامزجيهه!' 
و غاكهة [راجمي المريع إلى اليمين|. 

: إفركى. الزبدة 4 القن حتى تشبه قنات 
ضعي الفاكهة في قليل من اارجرق | ] انطبز ثم ضيفي مع التخربك 'تسكز 
المحضر قبل اليدء ضير : والتاكهة المجفشة. 

المخيض. يُحَدٍث الدقيق تغليفة 
جافة حول الفاكهة سا يساعدها ناعم وذو كثافة ولزوجة::مه إضاذة قليل من 


على الانرما- مع مزيج اليك : الصرى. الإت | !ذا لزع الأمر 


إصلبى فجوةخ الوسث لم أشيئى البيمن 


والحتيب بامزجي حي بتسيعخ لديك مزيم 


_التا ا 0 / 
وبالتالي منعها من انتصاص ١ ١‏ | ضمي اتزيع بواسطة اللمفةية الصينية 
الكثير من الساتل والترسٌي | المحضكرة وسّن السظم: إخيزيها عاى 


حيرا ١/0‏ درجه مثوية لدة ساعة رد 


- معي 8 
- - | 
2 أضبقي السكر وانقاكهة يعد إضاقة البيض زالماح, ْ 1 ' 
|! : قفد !! اوحة و 7 ك لمجي ال .يق ع الأماراف . ا ٍ 0 5-5 الحيك ودضية يبرا على رف 
2 1 تسذك الكمية دكقى 0 * -21:17آمنْ 
ا ية نكم 


00 


حتى تمترج كل المكوتات بثكل تدريجيا وأمزْحِيهم جيدا معا, 
مك او 


طريقة التذويب ١‏ تمك الز سبل 


هذه أحدى اسيل تقنيات تحضييدر الكبكه وعي تدتمد على مرنيج مذوب من الزبدة والسكر ودس السكر الخئيط نُرْح. وعلى بيكربونات 
259 من كل مين الزبدة والمدكر انبتى 


١ 0‏ ” . - 3 . 51 1 53 .| . ف . . 
المودا شتكل شفيف شضدى ددس الأسكر يتان إذ ان اللكثير عذة سوف ينتع عنه كبك قتيل عوفت ابد بوكربونات الصود؛ داتعي 


' 4 1 1 ل 1 . 
مدعا جتن لامكو شاي لذفز أعملى بسرعة الفامى واند بس الأاسود 
3 378 من الدشيق اتمادى 

ملععة لياع من الزتجييل تعلحون 
عامذة شاي من عل عن التو بل الممزوجة 
والمطحينة وجوزة اليب 

ملمقنا شاى من كريونات الفسودا 

0 مليلتر عن الحليب 

'دهتى سدينية كيك مر رمد الشكل بعحم 
3 ستتيستر بالزب.3 وشم عليها برقة 
الَخَبْن دوبى آلريدة وانلسكر ودبس السك 


ع تخلي لكونات الجافة ث الود : 


وأشيشي البيش والعيءءبا ازج نادو : 


أخلطي الزيدة والسكر والدبن عسبي المزيج السبرد والذائب أخفقي بواسطة ملعقة حسبية ٠ . .,... , ١‏ 0 
لددضرة واخبزيها على حرارة 170 دز 


5 . / 0 
حتى يسبح الشزيج املس قوذي | مزررة إزة 12 : ساعة: أقليى الكيك 


فوق حرارة خقيفة بواسساة كي البيشس والحليب. أمزجي 


ع 244 دود 116 كود 8 و والدة 1-5 ٍَ : 
ملحعقة ختبية حتي تبدا ب“لذربات جبدا 3 إبدني باضافة وخلط الرقيقر كذافة وازوحة. سرافل وف كنك الكمية تكفى 
دعييا تبرد قليلا من الجراني,. 12-18 شقص. 
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]| انسرية 


لع72 18د ادر عدرل سرع رتفح فعف عع ع عسلعيمنمه مببورووورببجعجووو و عبرع عم سرجه عه جره وو مه وه م وو رورم نمه 


اللمسات الأخيرة 


نجعل الزيئة الرائعة انحلويات انبسيطة مذهنة. يجب تحضير اتزينة اللاحقة مكقدما لكى :: 


ٍِ_" 
الوقت لها لتبرد وتجف. تضفي أشكأل الشوكولاته الابد'عية لمسة عحترفة على الكيك. تناء.. 


| أعشاش الكاراميل المرذوذ والبسكويت الهثن فوالب البار»: بينما بإمكان ميلال التول إحترا 


| الأيس كَرِيمَ أو الفاكهة. إستعملى قشر اثليمون الجامض المحلى لضبظ توازن النكهات 'لفنية ا 


أوراق ورد ؛ لشوكولاته 

إمسحى الأوزاق بواسملة منشفة صذيرة ثم 
جمقيها. نوبي 3101 من الشوكولا» من 
اختهارك. أمسكي الورقة من السات واذهتي 
عبته سخيبة دن الطوكيلاله على جهة وأحدة 
منها تعطى انسهة المطلى أعض التتائج 
ضعيها بخ الثلاجة حتى تصبع جامد ة. نه 
أقشري الورقة برشق بعيداً عت تشوكولاته. 


عليفتى الشوكولاث» المدرورة 

استمي أشكاق الشوكولا:». جبعي سيلا من 
البكر تنام 2 مصغاة والخليها برئق وق 
لأشكال: ضمي فابلاً من بودزة الكاكاو 4 
محسفاة ئآنبة وذرها قوق السكر الناهم. 


الشوكولاتة اليبضاء . 


لع«ردرعع عع لبعتفعد عمو وروووروورووووييروووة. 


أشكال الكاراعيل المذرورة 

حضتري سائل سك كثيف ثم إطهيه ني 
بتكون لديك كاراميل. مدا وبق '!خبز 
تدمون يالزيت مى صيئية الخبز. خنىي 
ماءقة مليئة بالكاراميل وذريها على ور 
لخبز مع تركها سقط هن طرف اااءةة 


دعي الاشكال تبرد: مم إزفىييها عن لورقة. 


ا 


تغائف ا لشوكولذته ١‏ 
أمسكى باحكام مكدبا من الشوكولاته البيضا, 2 3 
أو أنداكنة على هرارد الأرغة ثم مررى 

قاثارة اإخضار بعحاذاة أحد الأطراف لصنمع 
لفائت, لأخضل النتائج امستمفك شوكولا:ه 
ذات محوبي خنيف عن الكاخاء أر شركوتاته 


بيكر. وعها من الترع الذي ا يذكسر. 


سجائر الشوكولاته 


- صنني معجون الرقائق أخير أربمع قشم فى وب وأأحد 1 1 , نستي الصبينية ياحكام 
وهدية على صدئية حب بهت 2 على هرارة 1801 دوجة هتوية االكبفيرتتر [ضةرناتمضاتتا] دمرديي مضقطة المعمتات 


. 


بطيذو! بورق الهَينء حدى ملعقة حتى يصبع لون الأطراف ذهببا النطوعة فرق علق هينية ين تح الشوكولاته لصنم شكل 

لعا عن المعصون بتكل اللفي وذْلك 'مدة 3-5 دقائق. أتقليها إلى عندما تجف: إفركي سطه: الشوكولاته السجاتر الكمية تصتع 30 قطعة. 
وماد ككليه عو اسل قايلةة لتدفتتها قليلا. 
التبسكويت. الخمية تصتم 11 قطفة., 


قشرة اثليعون ا تحامض ا محلى 


1 إطيي شرائح قشر الليمرن عدجا يسهنء دسرعجي الغسر 
المامصي كرتيجة للمساونة في في السك التاعم وشيفية على 


2 إخبزي 3 قطعم من عببيتة 
الرقائق في كل مرة على 


سائل السكر ااحة وه وذ'ك المنع 11" حمينية الخبنّ ايحف ويقسى. العجيئة 00 ورقةه الحيث ارة مها حزان 1 لرحة شكوية حتى تصيح 


دقائق أضيفي 150ث من السمر وكرري العملية. الأطرف زعارة وتاك لمرو 3 دم ٍ 


واغلية مده له دقيقة ثم صفية نقائق. أنقني الأشكال إلى سطع 


ولعيه يتضم. شوبك سدهون يالزيث واترثيها حتى 


تهف.. الكمية تسنه 12 قطعة. 28 


الحلويات 


استعمالات السابايؤن 


خفشة وتاغمة ولكن كشفة.:بإمكاتك 

استممال السابايزن كاساس لليارخ 

واتورس ونغليفه زيدة الخريما. وتكنها 

سمل عادةقصلصة. 

» صمب يق الماكهة الطازجة نو الطرية 
خاصية التوت. وتشرى حتى تصرح عثل 


الكارامين 
وقادرها الي جلتب كرميوج الثاكوة 
الداقنى 0 السليقةه. 


خابرها مع تارت. الناكية "تدانتة 
والحلويات. 

#ضعبها باسعلة اللمقة حول البودينغ 
الفردي الصلم بركة من الصلصة, 


؟ السابايون الثامم المسكممل ب اتحلويات القرسية التقليدية وكسئصة: إطبا 
: الثلاثة أدناه توقر مادة تكفى للاستعمال لسنة اتطلاقا من اادذه:ءاانا8 على الآيس كريم ووصولا 


|.وعاء مظاوم نلسرارة حتئ تظهر 
ٍ عليها رغوة وتبوت. شعي الرعاء 
: على قدر من الماء المغلية. 


الصلصات الحلوة 


: رف 1 كداضتات السلوة نكهة سمهيرة نتلحلويات. ٠‏ ومن الضرة: ري جداً معت يواسي 


يت 
افة إلى أن '؟ لحنات 


: إلى زيدة البودينغ المنكهة. 
ءَ تحضير صسلصة السابايونت 
هت التلصة الفرسية لتقئيدن؟ هي نسخة ثثراماعليون الابطائية. وهي سيلة التحضير. ونكن يجر. الانتداه على عدم تسكين اميم 
كثيرا لامثائدة انخصاكء عادة تدج خاترة ونكن انا أردت بإامكاك تقدميه بداردق لرفنوا عن 'انحرارة والخنشبا ١‏ باستئرار حتى تجرد 


ى +استمران مع إضافة 3 أكملي خقق اامزوج عتى 


1 أخققي 5 من صقار البيقن 3 اخقة 
و90 من السكر الشاعم فى 0 مليلثر من عصير الشاكهة يصب كثر4ا كفاية لبترك أثراً 
عل رقيات ت صغيرة في كل مرة حتى بشكل شريط؛ أضيقي عنكها إذا 


5 أ المرَيج بالتكثلف. أحيينة 


لل 20000 


ريدَة العنكهة 
صلحسة ال كاتاممة كلان8 
كريم شانتي 


تحضير الضلصات اتحلوة 
عده اتصلصدات اللو الأناشي؟ القليقة تور تركيبات معنتلقة مشاجئة وذئآحرة تظهر أضنصة البنرسكوشق 
(اعامووساايظ كرولز اسمن ناسي؛ كماان الكريو شانتيى حعينة وجدامدة كقاية لتوضب في كبن التزبين. 


صالصبة ال لع #معوممان8 
اخادلي 85 من الزبدة مغ 25 ف 


الكريم شانتبي 

أخفقي 250 لذاكر من الدوبل كريم 
حتي تتكثفد لدي هنا عام 
من السكر الناحم وضع قطراث حكن 
خلاصة الفانيليا واخفقى حتى 


صلصة الرّيدة الملكهذ 

حون 2078 من الؤيدة الغيزعملحة 
والطرية مع القليل من سكر التزيين 2 السكر البني وملعقتا طعام من 

إلى كريما حتى تسبح خفيفة السيروب. الذهبي فوق حرارة حقيقة 
وتاعمة توق لفان املعم حتى كدون: أشيفى 85 مليلكر عن 
السيروب والمتكه وتابعي الحغق حدق الدويل كريم وداتي المزيج يبدأ 


تتكون رؤوس كثيفة. 


" ”“الكك والسكويت 
الخذيك والسخور 
9 5 10 ةة تح ا ١‏ 
تحضير الكيك 8د 
الخيكات الأساسية مى 
الكيك المفذوق 32 
الكيكات الخاصة ىت 
التشيزكيلك 36 
تزيين الكيك 38 
البتي فور 2+ 
البسكويت 4 
جداول معاحلة المفايس 7+ 


١‏ لس سس سس سس سس سيو يمون مس 


الشك واليسكويت 


ْ يحتاج ألكيك الممتاز إلى أكثر من وصفة جيدة ومن مزج ماهر. كمن المهم جد 


| الأدوات الصحيحة لتحضيرة يشكل ناجع: ولعرفة فتن يصبح الكيك جاهزأً تشكل كامل: 


أ أن تستما 


ة 


أقونعقرء عععسرنعتسجسسععععع ببررسسععععبمتجرنخسفعع ع ععرع محفععع ممع عع عع ممه م ممه ع عع عجر موه هو هه رج ع ووو و و ود ممم 0م 


أفضل مكؤدات القيك 


الببض: إستعملي الطارج وامتوسظ 
الحجم. أخرجيهم من الثلاجة قبل مناعة 
البيض الذي 
يُحفظ عثى درجة حرارة أنفرظة سف 
يفن المزيد عن الهياء ويعسلي نتيجة 
أكدامن ايحي اسخمل مياهرء مق 
الثلاجة, 

الزبدة: إستسلي الزبدة النيز ممنّسة. إلا 
إذا كب يخ الوسنة غير ةيلك. لعرعا, 
الكوبها التحضترة عبر علريقة الكل هنا 
إستعملي المارغرين الطري. 

الدقيق: الم كل الوصغأت. تدفيق 


عا الأقل من الاستحمان 


العادي إضلفة إلى عامل انتما كالبايكلغ ا 
باود: أو كربونات انصودا. يشتمل الدقيق 
انذاني لاختسار على عامل ع ممم 
بدين لي لضائلك ويجب انتعماله متعل 
عة الوصسفات 'نتن تعدا املتففائة, 
الساكر؛ إستمملي السكر الجيد. 5ااتاعم لو 
انبتي التاعم ممم الوسايا:., #الاثنين 
يوان بسرعة لايد تشحبل سكي 
الحبحب عادة. إل انكيك الذي يتيا 
تنشيره يطزيقة الشرلف. 


| الفنتقدير والمريعة وللسويس زول. 


ومع ععمعنوود و لعمللللوسسد عع لسرن عععععع رعرع ع ع فرع عوو عمدو عععع ععويو ووه رع م ور وروود دودر ررد ننديه 


طبقتين مزدوجتين من ورق 
الخبر ب صينية عميمة 

لأوقات حَهْ طويئة جد تذلك إاستعمطي 
.ودقتين مؤدوجكين عن ورق الآخير 
تحمايتها من حرارة الفرن. هاذًا سيسنم 
الفاكدة من الاحتراق. والشاعدة ,للششرة 
من الخين الزاك. عدم توضبع ورقتين 
من ورق الخبرا على البوالئب ضعي زر 
حبر على قاعدة (أتطري إنى الأعلى) 
صونية لحن للمزيد من الحمادة أربعطي 
ودق جرائد حول خارج الصينية 


28 


| بالزيدة وإذزازها بالدقيق 
: 40 كك 
| فيكتوربا؛ وحبز الهاي وأرغنة الفاكهبة. 
ّ يتفي الدغن ماتزبدة وذر الدقيق لدنم 
: اعد 


5 في الوسئة © غدر اذام 


: وحطنى اللكركات. وخصو 
المشقوفة التى الديها ميل للالاصاق, 
ا تستفيد من وجود ووقة حبرا بيتها وبين 
+ للصيددة كاك آيرتورت وخاصة عتده!ا 
أ | تكن نطالكة الأماراق موا للتقديم 


جا شوخ متاك لاسر 


خيز الكيك 
له بالكرييا كساند ويم 


يض من الالتسااق في الصيندا خلال 
: التبز ولكي يقلن الكيك بسهوئة البتسلي 
الزدة المذوبة ١‏ ولاثير متلحم اننا ذكر 5 2171277 
إدعني طبقة رقيفة ومتساوية 
من اتزيدة المذوبة عذى قهر 
وزداب! وجزانب صيئية الكيك. 


تبطين الصبئية بورق الخيز 


مب السقئجية 


!سمت حيت تصبم ورقة الغيز مهمه 


ضعي الصينية قوق ورقه 

الخيز 6 زو حول 
القاعدة بواسطة القلم: قصني عبر خط 
القنم. 


مستا ولتي نشى التطنب للصواني 


إطوي ورقة الحَبْرِ بالطول إلى 
نسفين غافيها حول خارج 
الصيئية وأطول عن المحيط ب2 سم. 


«ععععندعوعععع ع عودوددهد وب عييءه 


تمس الورقة ة بشكل منحرف 

وبعدق 2 سنتيمتر بمحاذ'ة 
الطرف المطوي ويأيعاد 3 سنتيمتر 
عن بعموا بخن ثرئيه داخل 
الصيتية؛ مع وضع الجزء المقصوهر: 
باتماه قعر الصينية 


7 رشيهاً بالدقيق النادي وايرعيها 

تكي تغليها يشكل متساو أقلبي 
الصينية إلي الجهة 140:ية واقرعي 
الوسط لإزالة الزائد عنيا. 


اعععععلعلععععععععععووةءفعع ع عجععن ف نشب عرو عرور ووررسعع عع تعجر عع عع عع عععنه هه هو ع و رعو موده مور ورور ور ووو و وده 


2 ادع داكل المنيتية (أنخاريي 
إلى الخطوة رقم 1 في الأعثى!. 
ثم ضفي ورقة الخي د في الأسقل 


الالال 0 


اعطوي ورقة خيرّ ناتية 
بالتسف من جبهة الطو.., 
اغيها حول الصينية وثيتيها بشريط 


لااصق. 


نيطين صيتية كيز اترشيف 


طق رخ دهي اميد كن نحم 
علي الحريوة التي تطبر هنا أتيطين 
سيان كبن رغيق اسايق وعديقة أ 


دحك تب اف شرك انر الزوان” المخصيع ضمة 


ا 1 5 الك س0 السستيةر دك 
ستكفكى ورك يتجاح إلى لديل 
حال دده 0 عافة أرق كن ذرف 
محد وذثة التككنف 
الكيقة . حجكم ا ع 
اترقيا مع وضع الطراق انصيضة الطويدة 
مات ل الورق, تنه 


اضافة المخيض قبل الخَيرٌ 
بحب ل ناكل تناج الأخشيف 
كمروج الكريدا والإسذاج ابشنوق. أو ان 
موضه ووالءعثة الملظة في اثلحي: صجنية. 5 
مكنيب لما تنس د أراثي الللشيو حن, معت 

منء المغيطى التقيل إل السميك: 55 
يستعمل تكيكات الذاكية اللقنية بوادماة 
التي ب 0 اع السيينية إلى ع 


5 اه خند ما يميم 1 عيث ش 
الصيتية؛ مسي السطم بيءق التسالديه 
عي الانتنام سشك عتما 


9" تيد عه ممه قمع مققط م فوم م سوج عع دهن همه مهمع م عع م واو ع هاه ع مع عادو ع ع هوه واه مهاه ولا 2 


الخلب والتيريد 


معد للحن دعي الكيك يعاتبا عن الصيندة شد قبل قلبء - تمتاع الكيكات الإأسفتعية !ا 
5 5 5-5 5 2 1 
فتستاج ,الى ل3 دفيقة إن توك اللكيك جب ؛ حتي يبوه ا جه جع د جد 


الحواوة دعق 


ريع مكندا مفريكة مسايية 
عن الكيك و الحسينية. إن 


الشربات القضيرة بإمكانها أن تتحق 
قرزا سطع الكيك 


5 8 لق ع ب ير عام سه هه ير ع م م مم م م ماع 


التحفيف السجم. |النلص ورق” 


1 
كته ع ع عع عه ه88 طق ههه ههه ع ها تفص هايو و رو جع به امام يهام نود دجس بوم رم مره رع رم عع بعره يه وير مرسع واه «ا داه هام عع ءاي 0 


5م مه هاه ه اظ طصدم مستي بج ص وام لاماي هجاو ووم واوا ماقو 


58955 «شسهمة ةك كس هسمه ههه هنع م رون 


2111111111 


ع : التاكد من اتتضوحج 
دعبي اكع 


| جب أن يكرن اتكيك 


ع وس وسناحه؟ قلدةة عرد تزاف 


صبسندة لأحينت طتاك الدخدار كن لطعت "لمان 


لعل عو لوده تكن سبوب تجو و نتعر 


ضدي الورقة داخل الصينية 
وذاعي الزوآيا تتذاخل. إخفظى, 
على زوايا وأطراف الصينية. 


1 تبتى المبيئية فى وسط ورق لا 
يحتاج للدهئ بالزبهة. تصني 


عبر زوليا الأورق باثجاه زوايا 


كيك اتشقاكيية 


: أدخلي حك وفيا في وسط الكيك: 
5 يجب أن يشرج نقيقا. 


89« ها« ع هاه شاط كشع جم ستصام بساور نم مله ممه مق اك عه ع م ع مام مم م سأ هه مهم ووع ووو مووه 


انقء خا تبكات لكايه 


جحت 1 5 نعحشخ مكار 


فى احوالى 5 


ضعي الرف الماك قوق أعلى 

الكيك ادكه براسطة متشفة 
زاقلبي الرف والحدينية معا حتى 
يسقط الكيك على , اترف. 


3 أنلي ؤرقة الخبن باكتبلاة 
ألنى الخيث ول فيه يبرد 
على الرق, 


الكيك والبسكويت 


الكيكات ازإساسية 


تعتمد تزكيبة الكيك على تسبة مكوتاتة (الكميات المختلفة من الزبدة والسكر والدقيق والبيض) 
| والطريقة انتي تمتزج بها؛ تُقدّم اتتقنيات الظاهرة هنا ثلاث كيكات مختلفة الكثافة والغلى 

: 50د ا كلها له ]++ . 55 

ساندويش فيكتودهة؟ | تحضير العريما + 


00000000 | اتهدف حر هال التقنبة هى دسج أكبر كمية مك2 من #اوواء. عند الموج بايبد: ينجن هذا عبر تحضير الكريما هر: الرّددة والسكر الى 
تصبه بيضاء اللون تقريبة مم أضالفة فق البيض بيعاء ثم الشداقة ومراج الأدقيق برقق. لعتريقة الكل معاء التي تمر هنا لى الذة 


ّّ 5 
تملع من الزابدة متئية : انيزح التي توضم على الطاوئة في الأسفق. تحت جين ,الى الرندة تزرب لخقق المنيض ممم رهاظ المايكنز باودو التنتفم. 
لامي من السكر انهم إٍْ ونا 
4 بيشدات كت 


4 ملاعى طمام م مربى الفراونة 

أدفتي سيينيتي كيف مستزير تين يط لال 
«تيحتر بالرّبدة ثع إنتري سليهما الدذيق» 

أنخلي الدثيق واثلح دعا شهي انسكر 

وار يدة ‏ وعاء كدر واحمقيهى حبد 

حتى يحنبح لديك كريما. يه وعاء أخر؛ 

أ-نققي البيطى شيلاً. ثم أسيفيه يبطء إلى 

مزيج الخريسا. أشياي الدقيق يباه ثم 

ضعي المزيج يك الصينيتئ الجاهرتبن 


واحيزيهما على حرارة 180 درجة بمثوية 


لدة 25 دفيقة. أشبيهم ودعييى ترتاهان ٍ 1 أحقفى الزيدة والسكر مع 2 أضيقي قليلاً من البيض على 3 أضيم,. الدقيق براسطة معلقة 


علن رق ماد خض التالبين فو ينجن ١١‏ مستعمنة ملحقة خثبية حتى ذقعات. مع الخفق جيم يعد معدنية كبيرة. إستعملى أسلوب 
والر ينهدا بشكل سائدريش واثثري ١‏ يصيع العَرْيجٍ خفيفا جدا ومنتفف كل إسآفة. إا بدا المزيج بالتختر, الرقم كماتية (9] في التجريك لمع 
سكر البودرة على السطم: الكمية تعلي 8 ! أضيفي 1 - 2.ملاعق علغام من الهواء.ءن الخروج. 
- -8أشغاضس ٍ الدقيق. 


بج الخلا حل 


تنكيغات ساندويش 
ميتسوريا 

بالامكان إضافة 5 مر: النكيهات التاتية 
إلى المحيض, لمكونات الجادة إستبدتي 
التليل من الدشيق. 'مايه حالة تسوائل 
فاشيفيها غطرة بعد قمّرة. 
ه قشر الليمون الحامضن البشور 
٠‏ بودزة التاكاو 
» حبيبات الثهوة السريعة الدوبان اإذوة 

بعليل من الى 
» خلاصة القانييا أز اللوز 


ضيقن وح 1 - 2 
لمام سن الناء العانر في 
: 5 الخيضن +يابثرة قبل وقحيه* 
وما ازور ٍْ خدعن المكوقائة: 3 قي الخلاط 7 لاير يي الجبيع ع على بواسطة انملعقة في صينية الكياا. 
1 التابح. مستعيلة ليسي 
1 الطري بدلا عن الزيدة. أضيفي 3/2 1 المحيضن كالكريما وأملسا وجيد 
+ نلعقة شاي عن اليايكثم باودن الخفق. ولك مده 2 - 3 دقائق 


شرعةه متونرطة دتى تميجح 


7« لعف لسصسم مه صو جه 


أذكيك والبسعويت 


الكيك المخفوق 


: بتميّز الكيك الإسفتجي ا لخفوق بأخم: تركيية بين كل أنواع الكيك الأخرى. ويعتمد حجمه على 
كمية الهواء المدموجة فيه عندما يَحَمَق يحفق انبيض مم السكر غوق حرارة خفيفة. كما يامكانك إضافة 
| الزيدة تتحصول على اتزيدٍ من الدسم 


الععععومم مم مجع مهم عم ميو مو م جو مب و وج يه وت رقن و نفو هباوج هي م إتلاك وز 6و رمه فج ايت ع اناه موه و يام ع لاه مي و ل 


1 الإسنلفي الاسا 
58 المففوق 9 تحضير الكيك الإسفئجي المحقوق 
مسببيت يستعمل'ماو30 اأحلوياك الحناقة قيديية 
4 ينات الكديرة وقلتي شطبه الإنائون كي دمجا 
2غ من السكر التاعم ] الكبركمية سكئة من لبون 6ابإبكالك 
20 من الدقيق لاملدي: متخو معزئنة 1 المتمال حفاقة كيرباتية بدويةإنَا 
من املح أردت. لتسريم عمانية التكثيف. نوضم 1 .هي البيضض والسكر في وقام 


إذهني نية تبك هسكديرة بقطر 20 الوعاء قوق اداه السنلحن داكي من كبير مط.اك للحرارة واشففي 
سسنتيمقو بالزبدة ثم زثي فيقها ال.خيق + عدم تورث امار بحس ريج وال لإنولاً بسسرعة كبيرة لعدخ ثواني قليئة 


وشم رةه ورفة تخبز. أحفي البيض 
والسكر ل رمام عات للحرارة فرق 
معلا من الاء السلخن حتى يصبح 
المزيع كثيناً. لرخي اوعاً؛ مر مقلاة اللاء 
الحاخن رأكملى الحفق بعيد أ عن تحرارة 
حنن بيده اتزيج. إنسلي الدعيق لم 
أضيقيه. .. إليه بك الصيتبة الممضارة 
وأخبزية على حرلرة 170 د مة ستهية 
لد 25 دقيدة. أناريء : وارقمي الورقة 
بدعيه يبرد عكى 21 ٠‏ آكقاية لاس 
6“ 8 أشخاس. 


لتكتيت البيض وليختاط ب السكر. 


ارقه ى الوعاء عن الحرفرة 

وأكملى ا"خذق حتى يبرد 
المرّبه ويسنبه كثرقا جدا وذلك ! عدة 
3 - 5 دفائق. 


تقديم الكبك الإسنسمى 
المعفوق 


ل افد : ضعي الوعاء فوق بر من الماء الساحن وادة كي جضْوح ال 
ا هذ" ] كثيفاً كفاية بشكل يبقي أثراً يالبه ماي ع عت اير 
ا لخضرفة واتربى ورِنْنَ سكر اليودرة أو َ 
مكر النزيين للكيك الإسغذبي العادي ا السلم عذسا ترقع الخفاقة. 
والخدوق. أر رإمكانك تزيينه بشكل 2 ! 
مثمن. م إحدص هذه الأمكار ااتاليه 
ء إملثي يموودى التوت البرّي الأسمز أو 

الأسود إكما يطهر ث السويس رول بإ 


السفسة الماباة! 

« دعبه يتشرب سمائل المدكر ثم قسشبيه 
إلى لبقات واغمرره باأكريها اتدنموقة 
ربوريه الداكهة 

ه مثيه رذينيه بالعريم شائتيي بتفائهة 
اطازجة 


.٠‏ 4 أضيني مم 8 ريك الدقيق صري الننيض النهاني يبطه عندما يُخبز الكيك الإسقنجر 
على نشمات يواب.3 العلوق في الضينية الممضيرة مع بشكل كآمل سرف يصبح 
المطاطي. حرّكي بطريقة التقطيع توجيو+ إلى الداحل بواسطة الملوقه ذهبي اللزن ويتتفخ ويصسم صلب 


لمنم الهواء من الخروج. ولكن مر النلمس. 
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ععيء 


تتيرزززا925 9 #2 7 رررررييببببببيييرسسس1٠1٠212721/»؟ا7االللسسسسس‏ ا 


*«الاتدعمرييةو 


لتبك الإسقنجي المحفوق 

اننا سيم 

ضبني #زيدة لذومة ,الى مريج نكي 
امحطوق لكي تغني 
ميخي وتسهلية اكثر رلوم ,اتتدهي 
لى ار ار ند لي درفت تن كامدٍ 007 
“ديب والضوتيه الى المزدج النطفويق 
نعذه. وات معد بلاق الدقة وتدريكم 


كني الكيك أمرع ».ا يسكن بعد الدج 


أسسبير , اتحادى ك و #معخذر 


ي لالم من الرّبدَة الهير 


: 2 
ك1 ودعيها تبره 007 
بيطه قوق مطح المزيج التحفوق 


وان" لشعر, الخيض. 


عم ع عدم مده قوع مه مع موق قوع ووو مم ووو ووو ووو و 


نحضير السويس زول 


#جبر لسريس رول عقني 0 
مستق: مطح ' ذد بقلب ويرك جالتب 
حتى يمرت وم ثم ايف حول الحطوة 
أنحي تقنية الكبك الاسؤني على 
تلسذدة لقابالة “ستسذا 4 بيضدات 
175 هن السكر و70[ج من كدقيق 
حادق أحيزي السومى. روي عي صينيه 
حاسة حتنه 22 337 مستوهح وعلر. 
خرارة له 2030 درية عمتووة شدخ 4 - 
* عقائق. لاحفوك راجعي اششربع في 
الشف٠:‏ نقائذة 


3 أنهَا ي الكيك الإسقتجي الذي ا 


زآل موخبوعا على ررقة إلى 
ناغة صتيرة. مدي السشرغ التي 
تختارونها ولفي بمسافة 2 
ستتيستر من الكيك الإسفنبي 
بمحاناة اتطرف الأطول 
ماتعملة ورقة القبز كدارل. 
«يجعل !لق أسنهل, 


لظ #وعععة ةدوعو عدم مودو وو دودمم و ووو ووووو و ووم 


أ 
ا فشي مارم هم كفم روك عورم وج وى سواه هسم نه وزيت ياي 6 تيت ا 


الكبك المشفوقة 


0 


ماذا يعني الاسم 9 


يسمي اتكيك الإسشتجي اللخفوق عادة 
كبك جيتوا لك الفرثاره بهو يمتير 
"عدي العلرق التقليدية القرنية يا 
تسضير اتكيك , رأساه +ر: عمديتة معِنوا بخ 
بنوب لرعالياء ومن هفا أن الاسم. 
تحتلف البترغات - اتبمضن من حون 


7< 5 ا عسم. والبعضن الآخر علي بالزيدة 
2 أضيفر الزبدة ببماء مع المزج .| الذؤية. 

وائتمريا» +طريقة اتقطيم تكون طبة 1 الكبك الاننجية التي من 
بوا.ظطة الملوق لكى لا يترج الهواء دين دسم لحف عادة - هاازيدة نس 
من الدريج 98 ولنترمع الزيدة سشكل عادة تركيبة ألقل. 
تسا 

ل 2 ع - 

ا حك انططاذة | 
دم متححل تقية كغيف. أشثء تادي 
العيريس يدل ل بنأإحكاء + والتحصني على | 
ع حورتب التقدير 


ضحي سهه القشرة إلى الأسفر 
على ورقة مذرورة بالسكن, 0 
أزيلي ووقة الكبز || : : 3 5 
/ 8 سكينا مَسظها كحت و.قة 
لفي كل الكيك بانتياء | مدي 3 2 | 
0-0 | | الكبك الإسفقتجي. إمتحبن الوركة 
مستعملة ررقة الهبز 5 
لس.امدتك. للمصول على لق ثابتة يبي ِْ 
راجفن العربع إثى اليسار. شدي | 5 
السويس. رول الجاعز في صبحن 6 
احقدية وجوة الحاشية إلى الأسفل 
رقي فوقه سكر البودرة أو سكر 
التزيين قبل التقديم 


الكيتد والبسكوبث 


الكيكات الخاصة 


ا 1000 الكيكات علي ! لتقنيات النخاصة المتماقة بالقادير المستمملة: وطريقة تحضيرها 
| وتجميعها: . يمكن الحصول على امزيد من النكهة بطريقة محترفة عبر وضع الطبقات امُقشة 
| بالعصير وتكديسها شوق بعضها. 


: 522222 بوك قارو لوصوم و دوهج قانوط اهنوكو او بر عو م د 


00 3 | مرصور اعرف عدم 


2 يناضنوضة إعوناى 360 مارت ! هذالكيس الأمبرعي اا تجور هر ابر العتدادي لأنه مصنوع من بياض البيض فقطا. 


2 غلمقة شاي من كريها التاروا 5 ودين أي سفار: 3 لهدا قا حفيطا ٠زعني‏ » باهرا تنوق كريها التارتار سم باض 
2غ من السكر الذاعم :| الببيض ا ع د باللمقلوب قي اللصدوئبة 


حَهمْ من 'تدقيق الفات. مزخول + لها من ااتقلص ولكي تحافطا على نشكا 
5 من دعيق الذرة اللضيذه إٍ 

علعقة شاي من خلاسية الفانييا 

إحققي بواس الييش -حتى يزيد . ثم 
أضيفي. “ريما التازةور وأكملي الخمز 
حتى تبح كثيفة. أضيفي اا«دكر, ملعا 
لماع كل مغدة: مع افذئق بعد كل 
أعضماة نتحصبلء على هاد, ينغ كثيف. 
أضيقي مم الخقق الدخيق ودفيقٍ الدرة 
و«تشانيلها . سبي المزيج 2 صيئرة اتكيك 
الملائكي الفير مدهونة بالزيدة أو على 
شكل نوب و'خبزيه عا لى حرارة 15 ا 1 


أضيفئ الدقيق ودفيق. الذرة صهي المخيضن شن صتيتية غير يعد الخبز أفنيي الكيك رهو 
ل ل ل والفانيلها إلى المارينغ فدهوتة بالزّندة وغير مثرورة بالصينية على "أفدكمهة. فإذا 
نيقي ع 6 ا | بواسطة ملعقة الملوق حتى تمتزج ياادقيق. .وي السطح جواسطة مفعفة ام يكن للصينية “أقدام“أقلبي 

/ قليلا. لا تمزجيها كتير وال خرب ااعلوق كم إكبزيه مباشرة الصينية على قمع أ عنق قنينة 


9 3 5 الهواء منها. دعيه يبرد نعاماء ثم رفعى لقا 
سورت الشو كو ده 77س ا لس ضضخةت اماق إرقسي طافية ‏ 


5 من الزيدة الغ ر ماعة وانطرية تحضير تورث الشوكولاته 

- 150 من .لسكر انبثي التاهم. ٠‏ ؛ الا تحتوي الثورت النسماوية على أي دقيق, لذاك ؛ فإن تركيبتها غنية وكثيفة في هذه الكيكات الهالية من لادقيق + 
8 بيضات. ننصولة | النقؤلات الدقيقة الفطحوتة جيذا مدل الدقيق. «لأنها سوف تدر بعض ريوتها وتعطي الكيك قرققة. ا 
لايم من تشوكولانه الطحة المير مدلاة, ا | النوعية مع كبية مرتفعة من رَبدة أزكاكا عن 


درحة مثوية ,إرة [ك - -750 دفيتة. أعلبى 


: 

ا (لاللء ءن “تبتدق !ملحن 

1[ 25 *ن اللوز “اعلحون 

1 للالؤمن السكز اناعم 

| إدهني صيذية كيك دستديرة تتارع' 23 
مشيمتر أ وضمي وروا ررقة أرز, أخلش 

الزبدة والسكر ثم أشيفي: مم الحدد عفار 

البيض: أضشيفى الشوكولاته البشوة 

والنتوتات انطحونة واحقمي ين | حبى 

تمتزج. الحققي براض البيض ب وعاء 

جلابي حتى وتكف, ثم “ميفى السكر م 


الخقق. أشيشيه إلى مزيح الشوكولاته 
صبيّه بخ الصيتية وآخيزيه على حرارة 


7 أخلقي المارينغ 0 انتبان فى 3 إضغطلي بواسطة ام باقن فر 


1 أخفقي التو كرلاده المييشور ة 
مزيع النقولات: على 3 - 7 وسط الكيك المحبون: يجب ان 


مع النقولات العطحونة قي 


حلا درجه مثوية ادة 50 دقرتة. الكدرة : مكونات الكريسا حتى نمتزج بسكل دفعات: ع تعملة ماعقة الحدوق تطعري أنه ري اقليلاً خلال مرة 
تحمي 10 -12 شخس. 1 متعباق. وضصعه جانما لكي يبرد. سنوق تتك 2 


هسرته», 
34 


اا ل ملل ل | 


الشكات 'لخاسة 
+ رعو عع ع مومعو ميو م4 و1 ي4 ههه وو وعدم دوممممووووعوعوء وم مر ممم م ممم ممم ممم مسي ووو ووو و ردم نممو مممممممممءوءوء ور عووميدممدةه لح 0000 
وح 00 
لختطبع و لسيع 
16 2 2 . 7 
سحصوزن على, كيث طلدعات يمصهر كذاب 
تي يدم اتعلبقات بدحة تشسن 


لتشية المستشيعة هنأ الحصوى على 


| وضع الحشوة والطبقات 


بك التقنم والتشيم إأنطري الى 

اليميو ببإمكانك إلدالة تجعدم الكك 

بالضتوة التي الشناج_بدنى' هن' تظي 

تلكريم' التحذوقة وبوريه توت العليق 
5 


للمريد من أذكا. الحلوة. ,احتفظي بقاعدة 
الكيك انى الطبفة التماتية المليا لأأنها 


سفات *تساوية ومتناسقة سشكق ستل 
ع إعادة تجموع الأكيئك النظري ,الى 
0200 


تبسار) ,ان ستبيم الكبك سمائق “اسكر 


9 


2 الحشوة فون إ-ددئ 


0 ._- 000 ف 0 ١‏ - 
هي الطريقة الممترةة لإبفطلكة الرعلوجة الأكثر استقاما. 


:تكو 1 إقطعي قي أسقل جاتب الكيك ‏ ؛ «ابشات الكيك: ثم ضغي فوقها 
براسطة سكين صغير. | العارةة الثانية مع دله الشقوق, 
وكزرئ العملية لنجميم 


7 قطلدي الكبك إلى 2 أي 3 طبقات 3 إدهني السطوح التقطمة بسائل ٍ ضعي آخر طيقة من الكيك. مم 3 مني الحشّرة على سطع 
متعدلة سكيتا متت السكر ال لخفيف 9-2 ملاعق : وضع ال حَيَة آل لمقطوعة الى وجوانب الكيك مستحملة يبكيذ 
ودحركة المئشار صعام هن المنك»ه | الأسفل. واملتى اللتقوؤ أيضا قشطحا نافثا: 


مساك 


؟ 9" »8966666 6ل جم 9ه ممم مم مم مو دودمم م دوةةةةووووووووووووومدموووعووعوعوعفويوننمنووو ووم ووو ووو ومو وعون لعو ففععو موده فففو ءامو ووو و ووو ووو و مقو قة 


تحضير كبك الماريتغ ضعي أسطوانة مارينم على 


0 7 ن 5 ات 5ه تت معلذة 4 
, 1 عطلياأة الحلوبان قنية الطبقات كرترنة كيك في حلفة معد بيية 


لتحترفة هذه لصدّم كيكات ذاث لس أضيفي ملبفة عن الدووس لتغطيتها. 
مَئْدَة يقيقة جوز هد متها تتضدير ايها بأسطوانة ثانية زأكمني 
سعلوان'ت للمارينعغ الميهونة بمروين الطبقات حتى تنتهى بالنووس 
التوكو لت من كاتو دو بداره كم' ضعية بالثلاجة حتى يَعَف 

بإمكانك استعمال نت تقنية طبقات 
لكيك ال سشنجي وحطوة الكريما الي 
ككمرضش العا لعفني حضون سحلا 


نتوك ولاك لازيتة 


داهَئْ لف 1->-02دة اأقّ َ 
إرقدمى الجحاةة عَن الكيك نانثباذ. 


اتكيك وااليسكويت 


التشيركيك ركيك المبن) 


ا كعات بوره أو بدونه؛ مع قاعدة من البسكويت أو العجين ٠‏ قان كل أنواع التشيزكيك المشهورة 
| سهلة جدأ للتتحضير. اما الكيك نفسه فمن الممكن أن ن ايكون حفيفا أو و غذياً ودسمأ حمدب طريقة 


| التحضير ونوع اتجين ١‏ الستعمل. 


تحضير قاعدة من الفتات 
: لاع التشيزكيك ١‏ النشضزة من كت © #أعسسويت ,و انسطة الرايدة المدية ولي ره دفي التلابة جيل 


لسع عمد عفر وف مبوي قو ووو برو وبروو بو جوت ور تان 


لاقع من بساورت الدوجستيد » اجون 


أن تمد وشتمق3 


+ الششيزكيك ان ني تجوز باانلاجة كنا فظير هته اك بإمكائك وضا بساني و" اتمثينكيك الاسشعووة لتاربى الى الستحة اامدئباة1 إن 
م - د بامكاتك طحن البسكويت ني ,الخلاط لكهردائي. 

4 ملاو طدام من لماء 0 لانت 22 

5 ملينتر من البوين كريم ا 00 0 

01 مليلتر من يوررة التو الغير مسالا 3 

25 “+من سكو البودر: 


:لغ من حذارة الجبنة 

ساقي البسكويت و/لزيدة على قالب دو 
ناض قطره 25 ديعتو وحشميد 2 
اتثلاجة. - ترق اتجيلاتين يذ انا 
أشفقي الكريما وامزجي المكينات المترقية. 
أضيفي هع الخال الجولالين المذوب ثم 1 
يفت الكريما مع التحريد. صلدة يخ :| 


82 لمم 


سماعاد. على الأنل. إرجبيه ن القاتي: ضعيوا في كين الاسدة 
الكعية تمن © اشاس : وآطحنيها عير لأرة' جواسطلة الريك المدّوبة واخلي و بواسطة العلدةة 
: النددنية حتى تمتؤج ج بسشكل متجباي 


ااا قال اا كوم رود دمو بود عون و 
7 
3 شد التشيزكيا: 000 


تجلا وريه الفاكهة مي منذارة ا ا إزائه جانب الى َه 


ضحي الصيثية فرة. وكام أصفرى 
القاعرة بقلل وحور ريه ببطاء 3 
الأسكل عير جاتب الصينية. دارع 


التشيزكيك على القاعرج 


ريد شيم 
حر , الجدلاتين المذوب والمبرد في ..حرري النيّاض #نجانبي على جتان 
ندرية التوت بعزيم الجبتة باستهممال الصياية, مرا سيدتء الطرق ويحور 
ملدقة العاوق حتى #ختئط بشكل التشيزكيك, 


ا تيه عر .كوو مووي وما وزعتو ويك ابا ا 100111 0 


تحضير التشيزكيض ا جحبوزة 


يخبر هذا النوع من ااتتتيكون هم 


لخدم وعومو موه برجو وع 222222825 وين 


حضيري الميثوة: اخفقي الحبتة 

2 قائب ااطلوبار شستوول ها كتلحب.* القشية وجيدة الحاوم 
: الممساوية 6 والهمة. رالتي نم 0091) والسكر بوآسطة ملءقة 
0 عماتها بلجببنة القشرية وان بامكانق خئبية حنى تمتزج جيداء ثم 

استعمال الماك بريريه للعارية أو انان 5 البغفية و 

ا 1 3 مكوئنات الحنوة انباقية وسركيها 

سوكربه الحلوة إذا الردت. يمي مل: ب وار نيدت الدفيق دفية. اللدرة 
55 0 وب معا حتى دمج الدقيق وى رذ 

5 بلكل منساق, 
3 
بأذا 


معي عجينة على أسفل بعد إزالة ورق الأنوه ينيوم عندت تخبز التسيزكيت ا 
الد.ينية, ثم ضعي شريحة #حبوب الخبز. ضعي حكوة تنالص جراتب الحجيزة بعور| أ 
يلة من العجيقة على الجوانن. الجبنة غي القاعدة المدبوزة حِئيا عن + ائب ااصينية وإذا اقل عيه 
تأكدي أن كل الأطراف قد مدت لعنم يجب أن تصل إلى أعلى مبوانب عد فى وسطها سرعري اي 7 
الحشوة من التسرّب +لال انخبن. العجينة تقريباً 


5 لازييني! ف مشيل تين عار بسي ديه عدر 

التزيين في مصغ!ة صغيرة وهرَيها برفق فوق ! أعلى 
التشيزكيك بأنتداه وأزيلى المتديل, أى غطي التشيزكيك ب التوت 
اعتعلى يطبقة سكرية أو لفائف اليشوك لات 


«+جععع مو مومه و 


التشيزكبك (عيك الجبن) 
التشيزكيك النمساوى 


9 دن الميثة القشوية 

31خ من جبنة الحلوم إعوةنادم] 
5غ عن سكر البودر 

4 بساء- > منذبقة يالا 

125 ملينتر من الكريما اعامضف» 
25خ من الدحيق اتعادي 

علعقة معام عن دحيق الذرة 

2 علاعق طعام من إثاء 


جع لِحئقَ: الالخ من 

لورتة القشرية يم ع حبتة الحنوم 004 
من ادسكر. أتيقي مع الخلما. البييض 
#الكريها النامضية وملمةا ملمام من 
الدقرق ودقوق الذرة, 
حصري العجرلة. بشركي الجيئة القرية 
الدنتية © الدقيق البالقي, أضيفي مم 
اتتوربك اسكر وكمية كاقية من الاء نكي 
تنماسة. المورثة. متدميها ب الثلاية اد 
١‏ دقيدة ثم رثيها وشعيها 2 مينية 
ذات ثراش. اخبزبيا سبق على حرارة 
12 درجة منويه 312 10 - 55> رودة. 
سي الحسوة والذيزبها قر : ك4 - 50 
دثيقة حتى #جهز. َ دكي اللعصسينية تبرد. 
ثم أزين, القالم:, ' الخمية دكني 12 
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لج سمه لمسمم مم تعمد ند بمس صما مس 


الكيك و'لبسكويت 


حت تتم 
أتحضبر كيس التزيين 
الورفي 


الستعمئي ورد الخبر +الامكان قسص”' 
| حارف اليس اللحصول على مجم 
القيعة المطلودة 


إفطعي مربعا من الورق يحجم :2 
+««نثيمتر عبر الوسط بطكل مادرف, 
أجلي أحد أظراف المتلث إلى الوديط 
لصنع قمه. ظ 


لفي الطرف انباقر مر الدناث حدله 
|| 5 
ديجكم سم الطرقين الأخريين 


إدحبي الأطراف معاً لتنسلي على 
رأم: مستدق حاد واطزي الساحية الى | ؛ 
النأخل. انتيه لكي يماقظ على :153 | 
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حتى اكثر الكيكات بساظة يمكن جعلها وئيمة حقيقية بعد تزيينها؛ أما بوانطة امد البسيط 


م جم جم ممم م يم عل و ووو ممم و ووو و ووو 


| تحضير زيئة الغالاسي 
هذه للرنثة البمنطة تضم عأنة بسكر للبودرة والماء العاتر- ولكر: #؟عزيد عن عنهالة الحلويات و+بون: ا؟تذنيف من درجة سلاوتها بر 


| لستصساق عسيير الناكي؟ لو شمتكهات: 


إذغلن السكر في ؤعاء. فتّتي أضيقى فليلاً من الماء الفاتر أو 
1 التكتلات الكبيرة بواكطة مكقة 2 المئكه من احتيارك واخئة 


معرنية. جردا 


الا ل لظ 


ٍ تحضير زينة اترويال 


- التأئين جيهوم يتما وجيل الرّسنة سهئة للعمل :»8 يجب أضافة الفليسيرين #أو1 السطح وعوالني كك مز /2 سنتيدك.. . الستهماي. 
: 906 من سر لبودوة تلض ميضفار اا علدام من عصير الليمون الحامشن وملعقت' ,اي مر الخلبسيرين - عملي الوايدة مور 
| الناملوراء ودعبها اجاننا لمي ليل وامعدة شم حركيها عبن الاستعمل. 


شعي السكر الم خرل في وعاه 

واأصنعي فجوة غي الرسط. 

أضيفي بياض البيقى النعفرق قليلاً 

: وعصير الليموز الخامض. 

2 أحففي لعدة حوالى 10 دقائق 
لى لكف اوتضبخ لاملعة: الم 


أضنيفن عع الحدق الفلوسيرين: 


ٍ أ و باتقان بواسحتة تيوت التزيين - وتعتبر تزيبينات الث لشو كولا تله والغلاوسي واترؤيال وكريما 
| الزيدة أساسية وسهلة التعلم: بينما يُعتبر تحضنير الكريم شانتيي فنآ ومن أسرار الظهاة 
! المكتومة 


العم عومومددوي ورين 


«««عر دودو ووو يوييوةو 


تزييت الكيك 


ممح ع فععفءععفع ومح وقوه دوروو مومعو عووووعومممي ممم مممممممعممم م عرو وووووومةممفمفععر ع عور عم دودمم مءممءم علد :و 


تحصضبر زَينَةَ الشو كو لا تله 


بن لامدة ثاي مشهر محترف كنا يتور > 


ذات الدوت» 


0 الي . 


_- 


سطبقة لامعة إراجعي المربع كي الاسقلا كجل تحصور 


اأضيفى النوكولاته إلى سائل 


7 تعنيه سرى حرارة 


7 
مكر كم 
ال خم 


معتدلة حتى يمترّج ويصببم أماسآ 


حيلة الطكاة 


١ + 6 1 2‏ الأ اخزياية 
تستحمل طبطه للسربى اللاندة يتقنك» 


لكيكات قب وضده ففزية لإنفطائها 
عب + وال لأمقة و اخناده لكر 5 


ليها؛ وتستعمل: أيض' قوق الذاكية 


مثميق لكيكات اده 


رجمربى الق اكبة لأحمر اكيكات 


لفاكهة] موري المربى من < لال 
غصفاة لإزادة تكتأت لفاكهة. 

العد ر وأضيفي 50 
ماع ود عية يغلى مع 
1 لوذه : الزيئة اللامعة 


رجعيها الى 


1 / 
مبييين من 


ى.الكيك. ضعيه على يَف مُسلِك 


شفد شنبة كله بطبقة لامرورة ودافئ: 3 


ف نمية: ها ١‏ توكو 
الا أنس”" يك أتستويل خطام مثو وات 


زيضسة الشوكؤلانه 


ي البسإستيوئو ره افي. 1 الاسقق. وعن السه 2 
1غ من لسكر ' 


عاراة 


12 من قاع ااا وكولانه 


وه ةدام 


رهن انكر وآلات 


حشري سسائل 


سيفى فطع الشوكو 


ل واحعفى + 


تعترع جيدا. إنلهن نوق حرارة خفيفة 
اد: 4 - 5 دقائق حتن قيل مرحلة الثرة 


الطرّية:وعلدما تضك إلن مرحاة الخيط 
[1*0 درجة مثوية )؛ لرفعي العدر عن 
اإذأر وحراية على سطع مُنآك لتتخلحسي 
عن الجيوب الهوائية؛ إستمسبها 0 


لتهملية كيك 


بة ك“ادرة عن الزينة ! 


لقحص اللزوجة؛ غطسي 
أصابعك في الماء المثلج؛ ثم 


حتفيو وميه فلولة 


عى الشوكولات». ايىد 5 اصابعك عنّ من اي جيوب هوائ ة. إ.تسمنيبا : 


بتححهن | تتخصسى عن خيبط مباشرة |انظرئ إلى الاسكل). 


امممعفع عع عع عععء جرع ونوج ووو وو رمرم ورور ممم وموففففققع فق ععع حجنو و جرجروده ]همه ص + ووو ههه هههةةووللبوبعبعءيء 


6 و وتاانء 53 
|| به نزيئة الشو كو لاذه 

١ 5 5 7 7 2‏ 5 و اؤيراتة 
تتسسكى على زيتة هن دور ستو اك ,العسلي, سرعه وبتبات, عبن سم ار بنة على الكيك: صضحيء خلى ورف مسلك < 


تلتقط اننقاعً وتمنع الزهنة عن 


التعمة حون امكل للكيك. معد اا تحف ليذ ستصدم 'مية وعلسك 
ت ُ 


لرف المعدني نكي نبت 


ايند 
1 


الزيبة يسرعة على منطع 
الكيك بواسطة سكين 


0 


/ عاق ١1‏ مج يي َ 
صبي زيذة الشركولاتة الداء 
]2 وه 6 
[انظري الى :على قوق وسط 


الكيك 2-7 بطليقه لامعة سس مرتى 
لمانا 


مسل.ل: ال و » 


320 يقائق 


ودافئ ول غم الز تتسرب من 


(أنظري !ا 


المشمش (أنظرى ! 


الجوانب 


امممفمم مدو رعرع رودو ررر ررم ورور وو ووس وو وندمددمةمممم ةم ددر ةجعن نغييةء 


التمسات الآخيرة 


مر السيل. الستساا بين الشوكو لاته اشسيومة عفا سيجهله' تور جعيذة 

2 / 1 5" 7 
حذا بون هدا من" نغئيدي هر, شدا السا تورت النمسالوى؛ البسيءا والمرين 
باأنسمة ٠١‏ سئي اشيو 


زيين |اتظرئ إلى الصفحة العقابله) 
بالشوكولاته المذوبة. إطوئى الأعلى لاغلاق 
ين , 
الشوكر 


ثم قصي الت نرف المستدق. اعصرى 


من الكيس بينهف تكتبين الاسم 


نه 
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'لكيك و'لبسكوبت 
اممللععةم رمه و وعم هسورع هو و ورم هو ووه و مبووع ممورو عه مموم مه م ميو مم ميرم م م تور عه ممعم مجر بجع روبجم ممم 


زيضة شريصا الزيدخ : : تحضير .زبنة كريما الربدة (وعجمء م معاالاة) 


: تمع هذه القريما للفئية والنشساء جدا عبر حفق الزددة في سا دون من البيضى وبا مساق السك يحي 3 نيكبب السادايون في خياد 


1ن تسكر 21 ًّ 
سداد د ّ غرغ» ماود قبن الضافة لابدة - باد كانت للقرفة دلقلة جداه. موف توب لزعي ولزا كان اباردة جداسوف تتسط. اكاك استصال 


5 عاياتر مه الماء ع 
0 7 كريما الزندة كصنوة للكك أو كزين دادية مذكية بالقائيلي؛ و شلاسة القهوة لو م بنوريه البرالين وهم منكه, 
قار ببضذا: 


25 من الزيدة الغير عملصة. ملرية 


عضري مبائك /لسكر عن السكرواناء 
وسكي حتي تحساون إلى مبرعلة الكرة | 
الملربة .نمل سنار اتبيض والبيض 
تبحل» بواسعاذ الغلامل الذي يبصع على 
الطاولة. دعى لجرك يعمل ثم صبّي 
1 تي كربا عن ساكل لسكر 
إلى جانب اتوعاء. أخفقي حتى بصي 
المزيج “المبوس بازداً ودخت اللون. تطفي 
الزيدة إلى قطلع و أشيغيها دزيجياً الى 
الوعاء. إرقمي السرحة إلى القتصؤكن 
واخفقي ند 3 - 1 دقائق تى ”يدج 


ْ 1 إغلي سائل السكر حتى تصلين 2 أثناء الخفق تمر 3 3 أتناء خفق الماكينة على 
: إلى مرعلة الكرة الطرية. صبي سائل السكر الساخن في 


أقصى سرعة, أضيفي قَطها 


الزبدة جِيداً: عندنا تضبع باحدة ا للأختبار يدون ميزان حرارة: [غعري خط مستثقيم على جاتب وعاء الخلاط من فزي اسارية إلى المزبيع مع 
ومزيدة أضيقي اانه إذا أردت. الكمية | أصابعك بالماء المالج كم بسبرعة هباقر ني صقار البيضض والبيض. << التأك أن خفق كل قمنعة جيداً قبل 
تمسئع زينة كافية لكيك شحتره 24 : بالسائل - يجب أن يحآافظ السائل أكماي المذقٌ على سرعة متوسطة إضافة التالية. عندما تندهم الزبدة. 
ستتيعتر. | الذي سوف يلنصق يأسابعك على 2 لتحضريي السأدايون التي تكون أضيفي النكهة التي تريدين 

| شكله ولكن يجب أن تشعري أنه طري ‏ جادةة. كثيقة وباردة واخففيي 


أ عن.ما تشغسي عليه. 


تنحضير كريما الزيدة 
ا 0 + الأولاد و 


تحتاج إلى ههارة خاصة أو لأي آلة لتحضببزهط 


علد ع من الزيدة القير مملحة هُ براسطة ملعقة خشبية حتي تصيم تاعية 
أخفقي 0 م من انسكر الناعم المتخول ببطء » ختى يسيم المزيج أمِلسا ؤياهقاء 
ثم أضيفي بضع قطرات من #منكة أو لمان إذا 
أزدت. أكملي الخفق حتى يسيع الدزيع باعتا 
جدا ومزبد مع إضافة قليل من الماء القاتر 


إن! كانت الزد عافن د 


ل مس صمي مسي وه نمسم اح حصاه + 


4 إرقعي الخفاقة من الرعاء زاكشفي كريما الرّبدة. ضعيها فى الثلاحة 
تمدة 10-5 رقائق عسنى تسيم الزيدة جامدة في المزيع. اميك كريب 
الزبدة جاهرّة للاستغمال الآن. 


للح ا ة 


نزيين ؛ لكيك 


عت مج وو واوعققيدي. 


ممق وقم مده وموم موه لصوو موو روا يزوج ونون 64 +6 مغ وهاو ياه وااطتد وت واو 2 لتنج يا : ظ 20-5 ا م | 


مستهمل. طهاة السصنو: أت هذه التدي» 
لمثم المربى عن تمزيق الكبكات 
عندما تمد ذو الشقات 


ىأني حشوة رائدة حول | ! | 


الأطراف بواسطة سكين 
2 الطبقات باتكريم 2 0 ثم مدي علبقة عتساوية من 
واعلئيه بالفاكهة الطارّجة انمقطدة لكريم شانتيي قوق مطح الكيك + 
إلى شرائم رةيقة. : ترتيبها غي جمله أملسا بشدر الإمكان, 
طبقات هتساوية 


ْ 2 | 
| ضدي العرجهى من ذو بدور | 
5 والمصقاة عي سطع المطارذة أو على | 
الوح نكيف واملن وادهتيع الى 
الاسام والى اللورا, بوانسطة سكير 
فسطح حتى د يصبح قواعها ري جد 
| :| وعتاسي لثمد: هله انها انيوخ | 
لعي سكم 
1 النحقودة ولتي تنه من دون أي 
زددة لأن ششرةب؛ رقيقة و/اطلدقة 
#ازقيقة قي السوبس رول هى رقيقة ظ 
شك خاص وبدكانه' التكسز اذا 


عدت بالعربي اللغير طري. | 


4 استعملى كامطة مسطا<ة أنقلئ الكيك إلى كرتونة : 
لتمليس الجرقنن أبقيها علي 5 صغيرة شبعيه على قاع ! 
ذاوة 15 درجة أنماء دوران حول قابلة لكدوران فوق طيقة من الورق ‏ ؛ 
الكيك. كرري العمل هع كاشطة لها وامءةطي الثقولات المحمصسة 1 
سنان لصنع طرف مزين. والمقطعة يبناء حو! القاعدة. : 


”7 زيني أعلى الكيك كما يظهر 
بأتت. اف الفراولة المخلفة 

جهلام المربى الأجير 

والتقولات أو زربي 

5-5 الفاكية والنقولات 

6 َع اماع على 1 أعنى والنكهات التي 
كيد نميا اسع شتاو تزيدين: 

وزتسله طرف سكين حاد, ثم زيْئيه 

لإيهد الكريمآ على كل قسم 


0# فرقة التجمة انكبيرة. 


> سج محمد وامومسي سيو نو عمو وتسم 


الكيك والبدخويت 


الخر ميد المكرم 


0 عليلتر من عضصير انبرتفال 

عشر برتهالة مبشيرة 

ا دإرائر من المنكه 

10 من السكر اناعم 

0خ مي فرينة الفيز مبلجَة: متكية 
20ح من ”ان اأقطع 


25خ ءن 7 ليق الحادي 


مزجي كل المكونات ‏ وماء. إدحتي سينبة 
حير باتزكه بدي ملاعق, طمام سميرذ 
عر المزيج على ١!‏ درنرة: كل 5 لطع عموية. 
سطمي كل ولجدة بواسطة الشوكة 
واخبزيها على خرارة 180 د: جه مثوية لدة 
5 دقئق. إرفس م اا رعود رشييها على 
شويك حدهون بالزيدة لتحم بينئعا 
تحضئرين الخمسة لثاية. الكبية تصنع 
5 قطية. 


0م دفيق عادى 

0ع تور فلسون 

لدهني 6 قوالب تارث سبغررة بيضنوية 
الشكل بالزبدة وينءروا ‏ الثلاجة. إنتسى 
الزَجبب غك المتكه مده 113 دقيقة, الخلحلي 
جمبع اككونات معأ حتى عه , أشيفي 
الزييب. ملم 2 1 بين القوالب 
وانبزيها 0 حرارة 233 نوجة لمدة 1 
دفائق. آخرجيها من القر: كر ي: السلية 
ثلاث مرات مع اازاع امتيقي شُسْيها 
ببقية 4521. تصئع 2 قطلمة. 


لبتي فور 


نج . ٠‏ - 5 أي - ٠‏ و 2 
لذيدة: رصيثئة وثئعوية بشكل فاخر: وعده اتلكم كانت الظهور الأول للحلويات: الي قور 3 


اععدرعلععععدوء ععوروووووروورععروع وععع وو ووو وورووويه 


| قطع القرميد المخرّمة 


تنسدى توول ب“الغرئسية وهي تعتى 
د قرميد السطلم, رهذه اللقم اللديذه 
5 بتع هكةا بد.بي «كليا. 


قطع الفلوس 


عي بالفرنسية قينانسيير وهي 
كيكات إسفيجية صقيرة يمكتب 

. 6 تت 7 5 , 

تنكيهها بطرق مختلفة. جريبي شراب 
العنب أو التفاح أء استيذلي "نقولات 
بالقاكية المجفقة أو بالزيين: 


تشكيلة من اتكيكات الرقيقة والرائى ؛ء البسكويت والشاكهة والشوكولاته التي تحتاج إلى انتباد 


| شديد أثناء التعامل معها حتى اليمنيطة منها. إخيزيها ياهتمام لأنها سريمة الاحتراق. 


معيييه 


تلطع الأوبرا 

حضري النفافة الإ.خنجية سويس 
رول وقطفيها إلى ثلاث قطع. مدي 
عغلى احااها الغاتاش. غطيها بقعلي 
أخرئى وشبديها بساثل السكر المذكء 
بالفهوة مدي الكيك الإسفتبدي جزيته 
كريما الزبدة وضع قوقها الكيك 
الإسقنمي الداتي. غطيها يكريما 


لشوكولات» ردعيها تجف قطعرها إل 


مريعات صغيرة وزيتي كل واحد 
بورقة دعيية اللون. الكسية تصنم 21 


قطع الفاكهة بالكراميل 
فشريئ بانتراه أوراق فاكية او الي 


الأسفل ولبرميها عند القاعدة. حضرج 


سائل الكراميا!. "أخقيف. عسو كل حت 


منها في الكراميل دع ترك الاوراق عن 


تعلية ودعي الزائد مها يقس إلى د 


ضعيها يشكل *ستقيم على ورد حبر 


حدشون بالزبدة ودعيها تجف 
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١ 


إستعملي أداة قمع كرات البطنع لكي 
تشكلي الأبس كريم إلى كرات صغيرة مع 
العمل بسرعة لمحافظة على الآيس كريم 
جاعداء ضشعى الكرات غلى ورقة كيز 
وادخلي في كل والهدة عود كوكتيل 
حنبي. ضعي الكرات في لغرء زر امدة 10 
دفائق. ععلسي, كرات الاين كرهيم فى 
الشوكولاته» المذوء 0 والميردة حتى 


تصبح مطلية بتش مد.ار ثم ضغيها 
على زاورة على ورق. الحيز نتجة .٠‏ 


> 


حضرى مووس القاكهة قطعي المرآة براسطة قاطعة 
بواسطة فاكهة البانان فروت معدارة قعلرها 4 سنتيمئر 
لم أتركيه يجفا في صيتية غأ4.* ١‏ ضعيها على ورق ايز واتركيها في 
نهلام الفاكهة:؛ أتركيه في الدتلاجة ااثلاجة حتى وقت التقديم. 


دي يوبمده 


صغيرة بواسسطة آزَا 
البعايخ غطسهها في الفتاش المستوع 
لبيضاء حتى تتخسنى 


تارت اتليعون الحامضن الصغير 
حضدرى تسق العجينة السكرية شيم 


العجيتة فى 8 قوالب تارك صضغيرة 


و 


واخبزيها على خرارة 180 درجة مويّة 
لمده 7 - 10 دفائق. ازيلى ااةآوالب 

وكري 45 العدليه 5 مرات. حضري تحاق 
الكريم ياتيسير. وأضديفي عصبير ليمونتى 
حامض. صبي الكاسترد في كل تارت 
وزدنيه يسكر التزيين. ضعو الكراميا, 
على انسطم بواسعلة المشعل الدراري. 
الكمية تصنع 01 حرة. 


مسلك حتى يحديم لدبة مظفهر 
شائك. أتركي الكرات على الرف كي 
نمف تج صعيها في علي اليني هوي 


الخيك والبسكويت 


العجاتن الأسابية 


لبسكوبت السلّم: شري 425+ من 
الزيدة الفير مسدسة والكريها مم 150+ 
من .كر البودرة. مندم' يجسبع انايج 
أده أ: اخنتي فيه صغار يصان 6ع 
مت الدفيق عاسي أضيفي 0غ من 

الزديب الصقير ركتبير. شثلى 
البستويت زالمبزيه على حراره 1811 
درجة عترية لمدة 18 دفيمة المية تداع 
1 - 15 قملمة. 

البسكريت الهابط: ذوني 125 من 

الزيدة الذير لدة. أشبشي لأظاح من 
سكر لبودرة. عنسا يرد ازيح أضيفي 
شع المزم بساض ببضدةين “م 1060م من 
دكين "داري ي25 1ف من النزز المطحون. 
شي البسكين-. م إن نزيه على خرارة 
0 درجة مثوية للد 15 دقبقة. الكمية 
تصتع 15-12 قشة. 


خيش ١‏ أحمكن ينث 


5ع دن اتزبده. طرية 

5 من اسكر اأدا تم 

5 من لء قري لامادي 

إعزجي اترّئة والسكر حتى تصبح عثل 
الكريما أصضيقى الدقيق مه الحممق. ضمي 
اح ألما يتحجمونا 
21 33 سنتيمتن واضغطوه إلى الأسفل: 
يواسحله 71 آف أكسانعثك لكسن 'تدسسرتة 
وشريتها. 

علسي العمبيتة بأشكال مستطيئة ذات 
أعجدام متندابية من #ين أن تعسلي إلى 
قاءدة احدينيه إلخبزيها على حرارة 170 
درحة عمثوية لد 35 دافينة حتى ببح لبن 
الزيع ذهبباً بنياً. دعيه يبرد لا انسينية 
مدذ ؟ نقائق ثم اعرى عازه اكز وضلئيه 
الى معاع ممثداياة, دعي وبر ا تصينية 
تحوالى الساعة لم إرغمه ودعيه يرد 
بشكل كامل على رغ مُسنك. الكمية تصلم 
ذا قجّعة مسيتطياة. 
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: عجائن متشابهة وعجينة التارت والأسام الانفتجية 'نتفرنسية اتتتليدية والترقاتة 


0 . 8 م 08 .2 
ٌ تشراوح انواع البسكويت م اليسيط المسطح وا لطع لا 4 لستخرج من انبوب انتزيين با ستندام 


تى: وهي تأتي يخ 


أشكال وتركبيات وتكهات لا نهاية ها. تُظهر التفتيات انلاحقة بعض الأفضل منها. 


00 مععمبرع مبرعه مرميرة 


اليسكويت المسطح 


1ْ هذا البسنكويت 3 


تكون عجينته [النطرى إن اردع الى الينين! منان3 كذابة ترقيا وتقشيعيهد أو لنها ونقطيعهاا وهي تليشا للتمدد علمر 


ٍ سيتية للشيز خلال لتعنهوء ترك 8 .- أجء لتتباع "١‏ عدن عن بعضها كثيرة بأعينش الجواة دالولا حقى تتداسك تم شسها في 


الذلاجة ون التصاصات مرة واهاخ+ تقذ لأن ترق الأضاقي سببجي لسلكويت قالمبة 


ٍ الرق والتقطيع 


ا 
| 
ا 
ا 


ضعي العجينة في الذلاجة نم 


ند حرجة واتتقطيع 

الحرجي العجيثة لتصبع يشكل لدوب 
حم لفيهب بورقة وضعيوا في الثلاجة 
حتى تصبح قاسدية. ثم قطعيها 


تحضير عجيتة البسكويت 
هْ ينم تحضير هزم الهجيء © >ر: الا لحرن اندي بحنشها مركيبة همل عيبا بإامكذك استعمال السو اذا بدلا من نك أذ" (ردت 
“كني الادزيج مشكل مستدبر في مسيئية هين امااذى بلكل محر او بدقة أكثر داملل سثقة معدئية. تكون العجوراة لالبدية الستديرة إثات 


اراز 5 مكيع 0 


1 اضغطي العبينة بإسكام 
بواسطة أطراف أصايبعك في 
| صينية مدهوكة باازيدة: مع التأكد 


1:3 واذات ماكة متسارية. 


وعي ال دافثة. ريشيها 
بالسكر التاعم نم شطلعيها إلى 
قطع بشكل دستطيل بواسسة سكين 


يقد أن جود 3" 
5 ردان ثق, انقلىي , القطع إلى رف 
مساك ودعيَهناً تهزد ستتكل كاهل 


اليسكويت 


يج إن لخ هذ ته 6 حك د26 عاج وا هجاوخ عن عا نا نالعاو جهنوع عع عو هاه وسط ءردو م وهوع ممه هوهو وه 505999294945 10-1١‏ لل ا 


ببتويتالظطرئ 


صم همه بسكو بت دحجيد» زرهوة اكير 


اللمسات الأخيرة 


تر كيدة اللسكوبت 


دود لدع الأعحوئا مين اللأمدن 8 
لكاي نقما ضغيرة أو امنقطى تمتو :ملك ن كين تزبين للاهوعهة ولتق | 709 
ملاعةق شاي دس العدرئة على حسينية تحهنة. استخرجى الئورويه عمى تسييدة 6 6 5 7 
الخين: فر ذٍ. تحصلي على تركيية مقرقشه:؛ ري 
: سكر د5د6ا08 على الأشكال قبل 
بس سيوج وميجييوه © وو صعمع ددم ددم ممم وه 43 نذالا كك مك موه ع م 6 4 م 6ج م واج هاده كاعاح كد كانت عن ءا وجح هطع 2-6 5022326[ د لكي هل الاحوية رد الفرقاة أضديغى 


سكويت بنكهة انشاكهة المرّيد فخ السكر بعد اعَبِن إِنَا أرت: 
بت تتكيا هذا البسكويت الخفيف ذو تتركيبة اششرمة ده لقي عاط وهو ها زال داقذا وءن؟ أ عمل بسبرعة يجب 1: ' 7 ' 


2 نيم قالسدا أرجدبء 6 ككرن شو يسارى. وذّئك سعد حوالى 3 كنب 


| زيكة الشوكولانه 
ف | مذي الشوكولاته على أحد أطراف 
| ؟ اليشكودت نهد خيزف دم اتففية 
5 بواسطة الشوكة إذا احينت. دغين١'‏ 
3 : مرق نلك رجهة 
2 ته في ؟!. قطعة يسكريت والجهة | الشوكرلاته إلى الأعلي 


. 5 0 
صمى ملاعق شاي سَنْ 


لمكيضن بعيدة عن بعضيها دقيقة بحد الخبز ثد إرئهر؛ سن المكرنة إلى الخارج سول 
على صيئية الذوز: إضقط, كل واحدة الصينية بواسطة ملعقة مسطمة ملعقة ختبية مدهونة بالزببت:ة 


نبج للزاف أعايعك حدر يدود اذو ونعييا تو علد بسقويت بنكهة الفاقهة 


5 - وك ذلك 5 هذا 00 
نشتة دي نادره عطره - 
2 5 سن الزيدة 


5خ من سكر 571703 
علدةتا نام عن حائل أاسكر الذهبي 
57 من اتدشق اتعادى 


تسبل الطحون 


اربعة ملاعق شأي هن الزيج متباعدة 


جد: على صيئية حَبز مدخونة بالز بد3. 


أَخَبِرَيه!ا على عرارة 1530 درجة منوية مدة 


حول , ملمقة حثببة مدهرلة بالزيدة 
لعملية 5 


لس مسر وامماجوج ممم ند وسسمعسيمام . 


الأصابح الإاسنجية 


3 لستمدات جلسسول لسغار غر كبياعني 
10 عن امتكر تتام 

7غ دن الدصق الدادي: منخيل 

فنكز نزيين للرش 

إدهني سياية بز اازردة رصحي تيا 
يرقة رز إخنتي بيامي اليض حتى 
يصبح تاعدأ لم أ_طيقي بيذء نسف 
الشكر الذاعم مه ممق عتى يصنيج 
كينا ولامماء ل وضع همعدل قتي 
مغار الريض مع النمكر الناعم الباقي ثم 
أضيقيه مع اتنحربك إلى امازينغ يتبمه 
تدقيق. . ستعدرمية بواسطة عيبر الذرهين 
على سينية الحبز وري هده سكر 
لتزيء: على دفعتين. لخبري على حرارة 
0- درجة حثوية حنى يمسبح ذَهَمِياً الى 
تأ مده 0 دقائق. دعية يبرد عن رف 


مسنك. التكمية تس م 310 42 حبة. 


متمد الستشيل 
3 بياش بيض 
اخ من سكر. 'تتؤهين 
عن اندضق الدي 
0 من الزيدة اتفير صُملسة الطريّة 
خلاسة الدنيك [حدن الرغة) 
أخدقي عاص لبيصن وسكر التزيي: دما 
حتى يمتزجوا. أشينى مع التسر 1" ديق 
راخقني قلبلاً حتى يمتزج. مي الزددة 
المذوبة وبعضر. فطرات خلاسة الداندا إذا 
ا*تمملتها. واخفضى برش حتى تسبح 
عناء غمييا ودعيي ترتام 7 !لاللابدة 
لدط ال دكيمة. 
اتعضير الرذائق» دخنر سسنة كبز 
بائر ددة وشوبك.. ضصس 35.٠‏ ملأ عق ضاي عن 
المشيش على سيدية الخبر ومنايها إلى 
دوائر يقطر 5 سنتيمتر بواسطة شوكة 
رطلبة. اخيزنها على عرارة 233 درجة 
ملدية لمدط !! - 8 ؛ #أثق حتى تصبح ذهبية 
اللين مذ الأماردف شكليها رحى ل تزال 
دلذئة على لشويث المدعون بالزب - كزري 
'نسلة مم يقية الزيم. الكميد تجسلع 15 
اتدضور التوليب! أخبز يها كالرقالق مستمملةٌ 
#لاءق جلعام عن اللخبض عد عد كل والساء.ة 
حتى تمنسلع: على دوائر يقطر 10 ترمار, 
زهي لا تزال «اهنة مها مستسة؟ ذلبين 


الكريه تسن 8 10 زهان 
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و« عم ممم وممممه موه ومووة ومو وهووه ةجوم وواوهة مقوم همه وماوهة محع وقوه و ذؤم ووأوو وزم ومو ووو مومعو ووو ووو و ووون ووأوووه 


تحضير الأصابع الإسفتجية 


يتم تحضير هذه الأصابع الاسغنبية الخذوذة والدليثة ماكهواء عبر تعزير مزيج الم.ازءثم بصفار البيش. ,لمريني المكونات ها برقو 
تمت ديوع #نهواه. توكر تقنية للرمك للدزدوج عييزة طقل للسكر على سطع الأصائبم 


1 عدم 


قبل الخنر رمي الأسايم 
صل أ كمَية سكن النزيين: 
دعمها جانبا سثى تمتصن السكر: ثم 


نبتي الورقة في مكانف 
وارفمي أحد أطراف صينية 


الحيز وأزواي ال#مكر الزائد. 


5 استخرجى, أصابء المكيضش. 
على زرىي الكبز بواسط»ه قوهه 
عادية بخطر 2 ستئيمتر عبر كيس, 


التزيين: إجحتيهه بطول 10 سنتيمتر. 2 رشي مرة ثأنية, 


وعلى بهد 5 يستتهمتر غن بحضها 


تحضير ا لرقالة. اللتمّة تحضير ازهار التوليب 

عم تعنير هد البسكويت 9 شعي من 
“ادن عيديتة الرقائق السئتفة (النطري..اثر 
ليميرنا كن تحضر سسشكنُ عبوات اكي 


| الاستئسيل الأرشءي التطليدي أزااجتحي 
تدرب إلى الأيعبن! نتحضير ,هذا 
السكريت الملتف واتلرقيق وقد سمي 


: بدالغر مع توي وخي تحني لطرميد 
السمدم. .شكلي لمزوج بعد الخراجة 
حاار عن للفرن وهو سأزل مارو 

| تشكيل المشيحس 

٠, 0‏ 
إسشعاي ظون شركة متطسة شن الماء 
: ليبارد لكي تمتعي النكيضس من 


الالتصساق. 


عباشرة بحد الشبزء اضفءئي كل شكز 


: في شالب ذو ثنوات, ثم وهو ما زال 

: دافئاء لف قطى ببططم بقالب سيق كي 
: داحل الأول نصنع عبرة على .شكل 
زهرة توليب. إرفعي القوااب بانتياة 
وضعي التوليب على رف +»لك حتى 


تيرد وتصبء سلبة 


تشكيل البسكويت 
| مباشرة بعد #خبز, شكلي البسكويت حول شويا: مدهو:: بالزيدة لتحصلي على 
1 الرقائق الملتفة. دعيه يبر:: على يف. س.اك. 


---5 .0 اللبزيطات المتري البربطائي 

:م 00 18أوتسة 1 117 الونسدة صم 
_-2 00 اننا أوشة 2 م 7 أوئسة ْ 
801 ا 12 لونسةا سات 85 000000 18أوضة 

صيس_ ا كنم مسخسمم] 
الام «أوفسة ا - 22 تفغ 000 الح اس 
| فق 112 أونسة 8 00 لقف لون ١‏ 
لاغ 12 أونسرة 0 2011001 ا 1ن 000 7 
ع8 1 أونسة 0 ا 2 
قوع 2 أواسة 0 لكناقخ 0 فرظ ووارضة ان 5-3 
7 خ#ة سه نغ 1 اود غ7 أوقضة : 
ع 0 يي #أونسة 0ع 1 بأوند و9 أونسة ظ 
دا 2 .0 8# ةل 2 1 راون و10 أونسة 0-5 
دع مور الي 0 201-017 1 بأوئد و2+ أوئسة 

دع 0 18وأوضة ره 00 0 ب ؛ باوتد و14 أونسرة | 
ع 2 8 أونسة 0 6غ 121000000007 | 
5 4 أونسة ال لجسي ع _سجحعتهت 
تناخ 2 4 أوتسة أكلغ 0 2باوك وه أونسة " 

مع © أوقسة 01 رن 


٠ 
: 0: : أاوتسة‎ 2 15 
أوتسة 13 8 باوتن‎ 7 3 : 
5 9 3 أونسة ا‎ 6 275 
اطغ 3 باون و5 اونسة‎ , 
2 ورحيير ب ب ال ا زر و رود ا‎ 


205 ع ٠.‏ و« 
ْ 7أوتضة ْ اكلم 5 +.أوند و5 أرئسة 
مع 8ارئسة كله > باون 
250 0 0 و 
3 9 أونسة 2 كلخ 4 باوئد و8 أوئسة 
25خ 4 5 أونسة 5 كلم اوقد 
يت 40 أوتسة 5 كلم 5 باوك و8 أوتسة 
الاك 2 ا1 أوثسية 7 كله 6 باوند - 
2-2 ويك مح لي ص ا 5 ل ل و تت 
2 1ونسة 3 كلغ 3 بناوند و8 أونسة 


601150 111 
11| 5.» 3 


معلو مات مامه 


جداول معادلة المقاييس 


التحيحة عهمة جد تنجاح طهو أي طبق. تقلام الجداول التالية معلومات سريفة وسهلة عن مُعدّل درجات خرارة الفرنن 
وتحويل الوحدات المترية والبريطانية للمقادير والأدوات. 


مرجات حرارة الفرن فشعايير الأكواب 


"دن 84 عون 
5-5 8 
22 ا كوب 
3007 لكك حوبي 
د اكوب 
تدمع ]| كوب 
ععزاجة 00 
عر ون 
وروي 3 أكواي 
عقوم 1 أكواب. 
150 


#أكرات 


3 المتري البريطاتي المتري الدريطاني العاري البريطاني 
لضفه حا | 5 هليتةد- 1 لوتسة سائة 300 مليلقر 18 اوس الل رقاة بايقت ا 3 1 باينت. 
ته تاي | لك دلبلتر #أونسة ساتنة 0 3950 بليكلى 20ل وش سائلة 2 ترات يباين 
ا ول 1 2 لفن إ[ونْسة سائتة 3 متيتك 0 14 7 ائلة 13 ليترات 8 بابتت 
| 130 ننيلتر 312أوسة خالة 5 ليلق شه أرتسة سائلةجلة باينت 4 اليترا. 117 جايئت 
| 5 مليلجر دأوسة سائلة ع غلواتي ‏ 152 لود سائدة : 5 تيتزات 234 يأيتت 
2 دع يلق" 5 أوئسة اسان ع 9 مارائر 9 أونسة عائثة 7 لبتراتي نيليس 
_ا ؤ 15 ليلق #لونسة سائلة عه ياك 30 أو لالت بد ل ليقرات 1001# راتت 
9 | ْ الث مليلتر: 7 الرنسة بائدة/ل!! بأيتت تلاق متيلت. وارتت حتيب 5 ليترات 12 قبليات 
| كه مايائي. - 82 أوئسة سائلة 52 مليتتر 14 ! جابنت 2,8 ليتراث د نايئت 


2597 مايات 5 أونسة سائلة 6 ملبلتر ‏ 11/2 ماينت 2 ليترات 514 باسنت 


لك 


سن 


الللكتيات العاملد تحشر أطظباق 


عر ضضم 37 
5 االمستدعة لءه ضييبت ا 2 


/ 00 رسك ة ‏ الع اث لور جع عت متررة عدي 
عله كان مزل أحعوة ورف ف م 
ذ١‏ . ثانت . مقت ل كن 7 
ب بوك5 * شوراح 2103510 11172 يروت - لبنان ليله هرا ألسة تور 
“551 1951-1 ]ا ساضن: تلقام 1 1ك 2 


النرت اتتكتروني: !ا اتاتج كت لق وله 


ا م 
لاا ل ا م 


0 


و- طني 


وديا 


مداع و : 
و رو ٌ 
مكغار اهز 


4 


لشم ل 0 


الم ها 


7 


0 الالال 


5 00 ع8 هلها عاش الاعه . 
0 17 
2 


اا 


0105 01743744 4 0- 


التقنياث الكاطلة "#تحضير أطباق 


التحدياة الطائرة سي 800 | 
1 0 0 5-7 اه 


5 3 3 3 
0 لل 8 0007 


ا 
ْ 
للك 


مكلوقع .اق بالخ شتذافة ذا نانونيا 


